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STAPICI — JEDACI PRIBOR

U Kini, Japanu i drugim azijskim zemljama, Stapici su nezaobilazan i
nezamjenljiv pribor za jelo. Dugi su oko 25 centimetar, debeli kao olovka, obli il
na gornjoj strani ¢etverouglasti da se bolje mogu prihvatiti. Najvise se rade od
bambusa ili od drugog drveta, a mogu biti od slonove kosti, srebra ... Zlice koje
se koriste za juhu izradene su od porculana i drzak je nesto kra¢i nego na “nasoj”
zlici. Na prvi pogled Stapici su vrlo neprikladan pribor za jelo, ali uz vrlo malo
truda ta vjesStina se moze brzo savladati.

Stapi¢i se uzmu u desnu ruku. Jedan mora biti fiksiran - naslanja se na
prstenjak, dok je drugi - pomic¢an, drzi se izmedu kaZiprsta, srednjeg prsta i palca.




Roland Barthes: Carstvo znakova

Stapié, prije svega - i oblik mu to govori - ima pokaznu zadacéu: on pokazuje jelo,
naznacuje fragment, postaje kretnja izbora; on je pokazatelj. Umjesto da gutanje
slijedi makinalni red, pri kojem bismo se zadovoljili da malo-pomalo progutamo
dijelove jednoga te istog jela, Stapic¢ - pokazujuci sto bira - uvodi u koristenje
hrane ne neki red, nego mastu. Svakako inteligentan, a ne mehanicki postupak

uhvati, kako to radi nas jedaci pribor; on nikad ne vrsi nasilje nad zalogajem: ili
ga malo-pomalo otpetljava (kad su posrijedi trave), ili ga rastvara (kod riba,
jegulja), pronalazeci tako iznova prirodne proreze tkiva (u tome je mnogo blizi
prvobitnom prstu nego nozu). Napokon, i u tome je mozda njegova najljepsa
uloga; dvostruki stapi¢ prevodi hranu: bilo da se, prekrizen poput dvije ruke, kao
podloga a ne kao stipaljka, podvuce pod pahuljicu rize i ponese je, podignute do
usana, bilo da (tisucgodisnjom kretnjom cjelokupnog Istoka) pomogne kako bi
prehrambena prhkost sa zdjelice skliznula do usta.

Nijedno japansko jelo nema sredista (a srediSte je u obroku kod nas
implicirano ritualom §to se sastoji u narucivanju jela, redanju 1 posluzivanju);
ondje je sve ukras nekog drugog ukrasa: a prije svega zato §to na stolu, na pladnju,
obrok i nije drugo nego zbirka fragmenata medu kojima nijedan nije privilegiran
redoslijedom uzimanja. Jesti, to ne znaci poStovati jestvenik (poredaj jela), nego
podizati, laganim dodirom S$tapica, ¢as jednu boju, ¢as drugu, na volju nekoj vrsti
nadahnuca $to se u svojoj sporosti prikazuju kao nepovezana pratnja razgovora
(koji moze biti 1 Skrt).

Zato taj obrok - u tome je njegova originalnost - povezuje u jednom vremenu
vrijeme pripravljanja i vrijeme konzumacije...... . Kad je posrijedi sukiyaki,
obiljezen je samo pocetak (ponudeni pladanj pun jela); ali kad je krenuo, vise
nema trenutaka ili mjesta koja bi se mogla razlikovati: on ostaje decentriran, kao
neprekinuti tekst

U Kini se jelo ne posluzuje kao kod nas, pred gosta se stavlja prazna zdjelica,
tanjuri¢, Stapi¢i 1 porculanska zlica. Kao primjer, uredeni stol za Sest osoba
izgledati ¢e na slijede¢i nacin: na sredini Cetverouglastog stola nalazi se Sest
zdjelica, u kojima je juha, svinjetina, riba, jela od jaja i dvije vrste povréa. Jelom
se zajednicki posluZi svih Sest osoba i jela se moraju svakom gostu staviti u njegov
tanjur, koliko je svakom po volji; sva jela jedu se zajedno s rizom. U pravilu je da
se narucuju razlicita zajednicka jela za sve koji sjede za stolom, obicno jedno vise
od broja prisutnih.



Zajutrak (izmedu 7 - 9 sati) sastoji se obi¢no od lake hrane i to ne od kuhane
rize, nego rizine kaSe. Jelo se nalazi na plosnatom tanjuru a ne u zdjelici. Pri
zajutarku se ne uzima caj.

Izmedu objeda (12 - 14 sati) i vecere (19 - 21 sati) nema vece razlike u
koliCini jela.

Gozbe, pozivi ili neke druge svetkovine obi¢no se odrzavaju navecer.
Dorucak (jelo izmedu zajutarka i1 objeda) ne postoji, ali ni popodnevne kave nego
pogace, rezanci (poznati po svojoj duzini i tankosti) ili razli¢iti kolaci.

Kako se jedaci pribor sastoji od Stapi¢a i Zlice, jela se usitnjena prigotavljaju
1 donose na stol, tako da vilici i noZu nema mjesta za stolom. Po staroj kineskoj
kaZe se:
noz pripada u kuhinju, a ne na stol.

RiZa kuhana samo u vodi uvijek se postavlja na stol u zdjelicama i svatko
smije pojesti toliko zdjelica rize koliko mu je potrebno. Riza se ne narucuje
posebno, jer se ona uvijek posluzuje uz jelo, a ako je nema tada se gost moze
potuziti s punim pravom na kuhinjsko 1 posluzno osoblje. Riza se jede
istovremeno s drugim jelima (kao kod nas kruh), a priprema se vrlo jednostavno,
skuha se samo u vodi bez dodataka (soli), za objed 1 veceru viSe suho dok je za
zajutrak s viSe vode — kao kaSa. Umijece kuhanja rize je u tome, da rizina zrna
uvijek ostanu zasebna i da se ne slijepe. Kinezi kazu za rizu: “nakon kuhanja treba
biti kao niska bisera 1 lagana kao dasak proljeca®.

Kuha se u omjeru 1 $alica rize 1 1,5 Salica vode. Prvih 5 minuta kuha se na
jakoj vatri, a daljnjih 15 minuta na laganoj vatri.

RizZa se uzgaja u Kini od pradavnih vremena, pisani dokumenti govore da su
je poznavali ve¢ 2800 godina prije Krista. Od rize peku i rakiju Samshu, sadrzi 36
% alkohola. Od graha 1 graska radi se sir koji je po okusu slican kravljem siru.

.....

se nikada ne kuha jedna zivezna namirnica samo za jedno jelo, nego mijeSano.
Jela su so¢na 1 jako zaCinjena, Zacini kao sol i papar ne stavljaju se na stol. Jedna
od umjesnosti kineske kuhinje je odabir pravih zaCina tako da sve bude slasno 1
da uvijek pruza neku promjenu u jelu.

Pored raznih zacina u jela se stavljaju i razni umaci, koji se nalaze i na stolu
za vrijeme objeda kako bi svaki od prisutnih mogao zamakati svoj zalogaj u njega
1 poboljsati okus posluzenog jela. Uz jela od mesa obicno se koristi umak od sljiva
(zelene kineske §ljive), senf (pomijesan s vodom a ne octom), umak od kamenica,
mjesavina fino kosanog dumbira, ulja od kikirikija, umak od soje kao i umak od
crvenih paprika (tabasko-umak).



Prehrana je u skladu sa suvremenim nacinom pravilne ishrane. Uz glavnu
biljnu hranu, riZzu i pSenicu jede se svinjetina, ovcetina, govedina i perad (kokosi
I patke), ribe i rakovi.

Riba “ji-scho “ tj. riba i meso, uvijek se spominju zajedno, jer se uz meso
dobiva i riba. Ribe se prvenstveno kuhaju a rjede peku. Sve se priprema na ulju i
to maloj koli¢ini, a meso gotovo nikad ne prelazi 10 dag po osobi. Povrée se
koristi u bogatom izboru, poznati je kineski kupus pe-tsai ili bijelo povrée (naraste
do 60 cm a glava zna biti teska i do 6 kg). Povrce se pri svakom obroku daje ili
kao posebno jelo ili se kuha zajedno s meso ili ribom, i to uvijek kuhano a nikada
se ne jede prijesno. Nacin pripremanja (termi¢ka obrada) je vrlo kratak tj.
nekoliko sekundi ili minuta, a vrlo rijetko satima. To je glavna razlika od na¢ina
kuhanja kakvu pozna zapadni svijet.

Juha se konzumira kao posebno i odredeno jelo, a priprema se i posluzuje
s ostalim jelima.

Uloga juhe je vrlo sli¢na ¢asi vode koja se kod nas posluzuje uz jelo. Kinezi
uzimaju juhu iz zdjelice koja je postavljena na sredini stola tako da svatko moze
uzeti koliko Zeli. Vecini ne smeta da se sluzi juhom iz zdjelice u koju svi zamacu
svoje porculanske Zlice.

U Kineskoj «kuharici», napisanoj prije 5000 tisu¢a godina, moZe se pronaci
naputak za juhu od golubljih jaja pod nazivom «Zlatni mjeseci u srebrnom moru».
Kineska kulinarska profinjenost, ¢ini se, nije doprla do francuskih kraljeva jer oni
su za dorucak najradije «klopali» masnu juhu od bikovih repova, kopita i rogova.

Soja je jedna od najstarijih kulturnih biljaka koja se u Kini spominje ve¢
2800 godina prije Krista. Prvi Europejac Kadmpfer upoznao je soju u Japanu 1690
godine. Soja se kuha, pece, sjemenke se prireduju s pSeni¢nim braSnom, solju,
vodom i dr. u razne zacine: Chaju ili Shoju (Japan), Tsiang-Yeon i Tau-yu (Kina).
Poznati sirevi od soje su: Teou-fou (Kina), Tofu (Japan), Natto (Japan), Tao-tche
(Kina); japanska kasa miso i kineska Tao-tjiung.

Jelo, koje se Cesto nalazi na jelovnicima, a naziva se “chop suey” nije
kinesko jelo i nepoznato je u Kini. Chop suey izmisljeno je u XIX. stolje¢uu USA
kao “jelo pripremljeno na kineski na¢in”.

Caj predstavlja vazan dio ishrane u svakoj kineskoj kuéi i obavezno se pije
poslije jela, vreli ili mlaki. Za razliku od ¢ajeva na zapadu (svi su sli¢ni, osim $to
su razli¢ito pakirani i imaju razliite nazive), kineski se nazivaju po oblastima u
kojima najbolje uspijevaju. Cajevi koji se najvise koriste: Vu Mu Chaa (zeleni ¢aj
“Oblak magle* iz pokrajine Kjangsi), Lung Zhang i Heng Pjen Chaa (“Zmajev



izbor™ i “Mirigljivi listiéi zeleni &ajevi iz provincije Cinkjang), Po Naj Chaa
(crvenkastocrni ¢aj iz provincije Junan), Ulong, Suj Sjen, Nguan Zham 1 Sao Megj
Chaa (“crni zmaj*, “Vodena nimfa*, “Srebrne iglice* 1 “Lukovi dugovje¢nosti‘
obi¢ni zeleni €ajevi iz provincije Kvangtung) i vrlo stari zeleni ¢aj “Lung-tsin® iz
Hanchowa iz pokrajine Chekiang. Caj je u Kini u VII. stolje¢u usao u carsko
pjesnistvo kao jedna od ugladenih naslada.

Caj je umjetnicko djelo i zahtieva majstorsku ruku da bi otkrila njegove
najplemenitije vrijednosti. Imamo dobar i los caj, kao Sto imamo dobrih i loSih
slika. Nema savrsenog naputka za pravijenje savrsenog caja. Svako pripremanje
listova ima individualnost, osobitu povezanost s vodom i toplinom, nasljedne
uspomene koje priziva, vlastiti nacin pricanja price. U njemu uvijek mora biti
prava ljepota. Koliko trpimo zato Sto drustvo stalno izbjegava da prihvati taj
jednostavni i temeljni zakon umjetnosti i ZiVvota. Postoje tri najZalosnije stvari na
svijetu: kvarenje dobre mladezi losim odgojem, sramocenje dobrih slika

prostackim divljenjem i rasipno tracenje dobra caja nestrucnim rukovanjem.
(Li Chi Lai, pjesnik iz razdoblja Sung/ 960.-1278.).

Kineski ¢aj se obi¢no pravi tako da se ¢ajnik ispere vrelom vodom, u njega
stavljaju listi¢i Caja (zlica po jednoj Salici) 1 tek onda prelije kipuéom vodom. U
kineskim restoranima ¢ajnik se napuni do 1/4 listi¢ima €aja, a posluzitelj stalno
nosi kipuéu vodu kojom se puni Cajnik odmah kako se popije po Salica.
Uobicajeno je puniti ¢ajnik s listi¢ima Cetiri do pet puta kipuéom vodom. UZivati
u kineskom ¢aju moZe se i1 bez dodataka kao: mlijeko, Secer ili limun.

Kina je takoder i stara vinarska zemlja i to ¢ak, po pisanim podacima, od
2140. godine prije Krista, iako viSe prevladavaju vina sainjena od rize i1 voca.
Vinarski podrum Schasching iz 1664. godine jo$ je i danas u funkciji u Pekingu.
Vinarska podrucja nalaze se izmedu 32 i1 44 geografske Sirine, te daju poznata
crna, bijela 1 roze vina, kao 1 pjenusce i1 aromatska vina. Najpoznatije grozde iz
koje se dobiju prvorazredna vina je Pu Tao Jin. U Europu se izvoze crna vina sorte
Lun-San (“zmajevo oko®) i Hot-Tsi-Sin (“kokosje srce®) dok su ostala poznata
vina: Dynasty (bijelo vino), Kuei Hua Chen Chiew (crno harmoni¢no vino), Cha
Cheng, Dragon Eye Wine (bijela vina), Sunflower Tsingtao Red Wine (slatko
crno vino), Cheffoo (jako aromati¢no Porto vino), Lung Yen (crno ili bijelo vino),
Zhongguo Hong Putao Jin (slatkasto crno vino).

Rizina vina (“rizino pivo® ili drugim imenom huang-tso) i rakija (pe-tso,
sadrzi 60 % alkohola) kao i moutai (rakija od sirka, za koju kazu da je najbolja)
najcesce se piju uz jelo. Vino je zuckasto, nesto jace od piva i pije se samo toplo.
Na stolu vino stoji u maloj CaSici, na visokoj nozi (jedva veéoj od naprska) koja
se ispija do dna kada kuée domacin nazdravi s ganbei. Izmedu dva ili vise



gambeija vino se oprezno srée u malim gutljajima. Poznata rizina vina su: Jia Fan,
Yuan Hong, Snah Niang, Xiang Xue.

U restoranima nude 1 bocice s rakijama u kojima «plivaju» razni sastojci,
nama neuobicajeni, suhe zmije, gusteri, u drugima fetus teleta, ili testisi 1 penis
raznih Zivotinja. Ova posljednja je ,,pravi‘ afrodizijak. Po ja¢ini alkohola rakija je
izvan svih kategorija izdrzljivosti, udara u noge i glavu, a $to se tiCe «treceg
mjestay jos nitko nije ,,uz dokaz* potvrdio djelotvornost.

Prvi veliki kulinar, Cije je ime zabiljezila kineska povijest, je Ijin, zivio
1700. godina prije Krista, a prva kulinarska kineska enciklopedija datira 300
godina prije Krista u kojoj je viSe od 40 nacina pripremanja jela za gozbe koje
traju od jednog do tri dana.

Mnoge toga u kulinarstvu spajaju Kinu i Japan kao i poznata poslastica
Wpticjia gnijezda *“ ili drugim imenom salangana, salanganka, tunkin. To su jestiva
gnijezda koje radi isto¢noindijska lastavica na nepristupacnim stijenama, od
hladetinastih sitnih morskih Zivotinjica (moluska), algi i sline ptice. Gnijezda su
poluokrugla, malo produljena a katkada na krajevima zavinuta prema gore.
Presjek im je od 7-9 cm, napola su prozirna a boja je od bijele do svjetlozute.

NajviSe se cijene bijela kineska gnijezda od kojih se rade cijenjene juhe 1
ragui. Pojedina gnijezda teze 30-50 grama. Kao egzoti¢no jelo pokusalo se
gnijezda uvesti u Europu jo§ 1778. godine, te je 1 osnovana austrijska tvrtka u
Camorti (Nikobarski otoci - Indija) ali bez uspjeha jer okus (nesto slankasti) nije
odgovarao ukusu tadasnjoj Europi. Gnijezda su se priredivala u Europi u oStro
zacinjenim juhama. U Japanu i Kini danas se prireduju i umjetna jestiva pticja
gnijezda, koja se nabavljaju u delikatesnim trgovinama kao indijska lastavi¢ja
gnijezda. Prava pti¢ja gnijezda kuhaju se u juhi najmanje 3 sata prije posluZivanja,
nakon §to su odstajala u vodi 6 sati. Gnijezdima se u juhu pridodaje pilec¢e meso i
juha od pile¢ih kostiju, a prije posluzivanja se dodaje kao ukras sitno iskosana
Sunka. lako su lastavi¢ja gnijezda popularna u Kini ipak su iza gurmanske
delikatese - juhe od gnijezda azijskog dazdevnjaka.

Kinezi nisu voljeli mlijeko. Oni su proizvodnju mlije¢nih proizvoda
smatrali barbarstvom i nehigijenskim. Pa kakva je bila kineska kuhinja?

Odli¢na narodna kuhinja Kine poznata je kao jedna od najboljih narodnih
kuhinja, dok je kuhinja nekadasnjih bogatasa (mandarina) jedna od najraskosnijih
I najotmjenijih.



Sudec¢i po onome §to se moze procitati u Si-Kingu, najstarijem kineskom
tekstu, drevni su Kinezi jeli divlja¢, sakupljali su zimi led da bi ga cuvali za ljeto,
jeli su povrée i voce, jednom rije¢ju, pripremali su se za jestvenik koji su nekih
tisuéu godina kasnije ucinili kinesku kuhinju viSe nego slavnom. Kinezi su
poznavali rizu (kuhaju je najbolje na svijetu 1 nijedan obrok ne moze se zamisliti
bez zdjele rize - §to je obavezni prilog uz svako jelo. Riza je za Kineze ono §to je
za sve nas kruh nasusni; ne kazu uzalud: Za nas kratki Zivot dovoljni su sesir i
Saka rize - Sesir da se zastitimo, Saka rize da se prehranimo,; osnova pripreme jest
kuhanje u omjeru: 1 Salica rize, Salica i pol vode. Prvih 5 minuta kuha se na jakoj,
a daljnjih 15 na laganoj vatri; najbolja je basmati riza dugog zrna, a solidna je
zamjena patana. Riza mora biti srednje ljepljiva kako bi se mogla jesti u
grumenima, jer je rastresita zrnca nemoguce prihvatiti Stapi¢ima. Ono §to se hama
¢ini nepristojnim, nacin na koji Kinezi zdjelicu prinose ustima i Stapi¢ima u njih
ubacuju rizu, u Kini je stvar poboznosti i dobra odgoja: riza se smatra bozjim
darom i grijeh je da i jedno zrno padne na stol), grah, grasak, s rizom su jeli meso
i ribu, brinuéi se uvijek da se drze starog pravila da se u kuhinji - kako je rekao
Yin dva milenija prije Krista - mora uvijek razlikovati sto je slatko a Sto kiselo, sto
je ljuto, Sto gorko, a sto opet slano!

U pjesmi Poziv dusi, koja je napisana u tre¢em stoljecu pr. Krista nalazi se i
jestvenik jednog osrednjeg banketa:

Sve vrste jela su tu spremne:

Riza, jecam, Zito i proso uz to!

Gorko, slano, kiselo, ljuto i slatko - svaki od tih okusa je na stolu!
Na stolu su rebarca od dobro ugojenog vola, pazljivo skuhana i
meka,

Kiselo i gorko u divnoj juhi Wu,

Slatki golub i peceno mlado janje u umaku od jama,

Guska u kiselom umaku, patka je u loncu, pecenje od rode,
Pirjana kokos i punjena kornjaca, sva u zacinima, ali ne toliko da
izgubi svoj vlastiti okus!

Peceni medenjaci od riZina brasna, przeni Secer,

Vino boje Zada, zasladeno medom i u divnim peharima,

Ledena rakija, pazljivo procijedena, nema trunja, a bijelo je vino
ledeno i osvjezavajuce!

(U ovom tekst pronalazimo “dana$nja” pravila posluzivanja; poc¢inje se hladnim
predjelom, slijedi juha, slijed od tri ili viSe glavnih jela, zaslada; bijelo vino je
ohladeno a Zestoko pice - rakija isto tako).

Bogatasi su u takozvanu visoku kinesku kuhinju uveli princip od pet okusa:
gorko, slano, kiselo, ljuto i slatko Taoizam je osudivao pretjerivanje u uzimanju



zacina 1 pledirao za jednostavnost i strogost, ali je ostalo jasno da je kineska
kuhinja, unato¢ svemu, ostala vjerna principu raznolikosti.

Seljaci su kineskoj kuhinji dali jela koja se i danas po kineskim
restauracijama u svijetu rado jedu. U prvom redu, tu su rezanci od obi¢nog i
rizinog brasna, poput kose tanki rezanci od palmina brasna 1 soje, tijesto, koje je
bilo vrlo sli¢no onome od kojega se pripremaju dalmatinski i talijanski “njoki”
(kineski kuhari tijesto rade akrobatskom spretnoscu razvlaceéi ih rukama i
uvijajuci od bezli¢ne grude tijesta u tanahne i jednoli¢ne rezance). Soja, njezino
ulje, sjeme 1 sojine klice rado su videni gosti na stolu Kineza. Osobito su slavni
umaci od sojina brasna ili sojina ulja, a mnogi prilozi mesnim jestvinama imaju
kao podlogu Klice sojina sjemena.

Kina je zivo trgovala s mnogim zemljama. Karavane, koje su putovale
¢itavom Azijom, doticale su i arapske zemlje, a vidjeli smo da se kineski trgovci
dolazili u kontakt s emporijama Rima. Tako su trgovci u jestvenik Kineza uveli i
mnoga bizarna jela, donedavno nepoznata u zemlji. Uvozili su kolaci¢e pecene u
medu 1z Indije, a iz Nepala je dolazio osobit $pinat 1 repica. Poriluk je stizao iz
juznih dijelova Azije, s oto¢ja u Pacifiku soljena riba, klice palminih stabala te
razni napici.

U cijelom svijetu ljudi uZivaju u ¢arima kineskog kulinarstva. Povijest tog
kineskog umije¢a ima tradiciju dugu vise od 4000 godina. Prvi veliki kulinar ¢ije
je ime zabiljezila kineska povijest jest 1jin, koji je zivio u 17 stoljecu prije Krista.
On je detaljno opisao kako se koriste vatra i zaCini 1 kako se eliminiraju neprijatni
mirisi. [jinu je njegovao kuharsko umijece donijelo mjesto predsjednika vlade u
jednoj kineskoj knezevini. Spomenimo i to da je ovaj, prvi zabiljezeni kinesKi
kuhar u povijesti, osnovao dinastiju Sang (ili Jin; prema predaji dinastija je vladala
0d 1766 do 1122 god. pr. Krista; poznavali su broncu, keramiku, pismo, razvijeni
kalendar, osmislili borna kola).

Car kineske kuhinje prije svega je u njenoj raznovrsnosti. Sami Kinezi kazu
da jedu sve §to leti a nije avion, sve §to plovi a nije brod 1 sve §to se krece po
zemlji a nije automobil. Nema Zivotinje Cije meso Kinezi ne koriste za
pripremanje nekog jela. Tako, na primjer, u staroj kineskoj prijestolnici Sijan na
trznici moZete kupiti Stakore koji su obavezan sastojak nekih jela. Zbog toga nije
cudno $to kineski kulinarski registri biljeze vise od 10.000 vrsta jela. Svako od
njih se razlikuje o okusu, sastavu i na¢inu pripremanja.

Pedantne kineske kulinarske enciklopedije, od kojih prva datira iz treeg
stoljeca naSe ere, biljeZze viSe od 40 nacina pripremanja jela. Kao u slikarstvu,
Kinezi pri kuhanju paze na kontraste boja na tanjuru, bogatstvo mirisa, koji se
postize lukom, ¢e$njakom, dumbirom, vinom i drugim dodacima; okus (prava



simfonija slanog, slatkog, ljutog i kiselog, nerijetko je u istom jelu) i strukturi
(ve¢ sami izrazi u jestveniku - mekana, hrskava, prhka, njezna), ukazuje na
specifi¢an odnos Kineza prema hrani.

Zbog zemljopisnih, socijalnih i ekonomskih prilika u Kini su se s vremenom
1zdvojile Cetiri glavne kulinarske Skole. To su secuanska, kantonska, kjansuska i
Sandunska. Neki poznavaoci smatraju da tome treba dodati 1 fudijensku,
cekjansku, hunansku i anhujesku, a ima i onih koji isticu i pekinsku (najsli¢nija
europskoj kuhinji)i hupejsku kuhinju. Ipak najpoznatije su prve Cetiri.

Secuan - zapadna kuhinja ne raspolaze ni morskim plodovima ni tropskim
vo¢em 1 povréem, ali je zato taj dio Kine bogat pili¢ima, patkama (pacja jaja,
osobita poslastica, ¢esto nadomjes¢uju kokosja), guskama, svinjama, ovcama i
kravama, te slatkovodnim ribama. Karakteriziraju je ljuti umaci i pikantnost sto
samo pravi poklonici zalju¢ene hrane mogu pojesti sav obrok. Ovdje caruju ostri
zalini, pocev od crvenih, ubitacne ljute paprike, koja u nasu staru Europu i u nase
krajeve nije stigla iz Amerike, poput chilija, seCuanskog papra, cCeSnjaka i
korijandera, pa do octenih fermentacija i dakonija u kojima je dominantan
ceSnjak. Ma-po, mahunska dakonija s umakom od ve¢ spomenutih crvenih
paprika (dobila ime po kuharici), specijaliteta od piletine opet u ljutom umaku,
dva puta kuhane svinjetine, pa onda govedine u celofanu, bang-bang piletine, i
tako redom da bi 1 Meksikanci posrnuli. Ukratko SecCuan je najglasovitiji
gurmanski centar 1 najlju¢a blagovaona. Konobari su u seCuanskim restauracijama
vrlo Zustri, nesto ostri, hitri; u skoku prilaze stolu, prime narudzbu i, zavisno o
vrsti, naglo nestanu iza nekih prolaza - kao zecevi.

Kuhinja sjevera smatra se klasi¢cnom kineskom kuhinjom. Bazira se na
pSenici prosu, heljdi, kukuruzu, slatkom krumpiru 1 rizi. Od mesa se
upotrebljavaju govedina, ovcetina, svinjetina i piletina, a najées$¢i zacini su
ceSnjak, korjjandar i luk. Riza se ne jede toliko koliko u drugim krajevima, a
umjesto nje posluzuje se ¢esto mekani kruh 1 neka vrsta pogace od pSeni¢nog
brasna, kvasca i vode koja se savije poput ubrusa.

Kantonska - juznjacka kuhinja je osvjezujuca i sli¢na europskoj ali i poznata
po specijalitetima koji ne odgovaraju europskom ukusu; vodene zmije, skakavci,
mravi, psi, macke i majmuni. Jo§ nedavno vru¢ mozak zivog majmuna bio je
glavna poslastica. Sada je to jelo zabranjeno u javnim lokalima, “Suska se” da
gastronomi mogu u tom “specijalitetu” uzivati tajno. Specijalitet su juhe od repa
morskog psa, jelo po imenu Dragon Dual Tiger - kombinacija mesa zmije i divlje
macke 1 Tisucugodisnja jaja - mariniraju se u konjskom urinu. U uli¢nim
restauracijama mozete kuSati vodene zmije u dobro zacinjenom egzoticnom
umaku. Kantonski kuhari su najinventivniji i u svom poslu najveci avanturisti, $to
dokazuju i svojim delicijama, kao npr.; przenom tjesteninom, slatkokiselom



svinjetinom, gljivama s kosanom piletinom 1 posebno zape¢enom svinjetinom ¢ija
je koZica nevjerojatno ukusna.

Kjansu pruza slatkaste umake.

Sandung posveéuje paznju kuhanju juha od morskih plodova i mlije¢nih
corbi.

Pekinska - mandarinska kuhinja je otmjena i osmis$ljena da zadovolji ukuse
vladara i plemica. Zapravo eklekti¢na kuhinja (najbolja kuhinja u kojoj se
mijesaju razliciti pravci ali 1 kuhinja koja je srediSte doma), nadahnuta razlic¢itim
regionalnim utjecajima, no kao “kuhinja sjevera” odlikuje se mnogim ljutim
zaCinima za zagrijavanje. Mnogo se koristi janjetina, blizina Mongolije donijela
je 1 specifiéne naputke - rostilj, a vrhunac ponude je glasovita Pekinska patka,
skupo 1 prestizno jelo koje je ostalo zaStitnim znakom kineske kuhinje u
restauracijama svjetskih metropola i po pravilu se narucuje dan ranije. Umjesto
rize dosta se jede tjestenina, pa ¢ak i kruh.

Sangajska kuhinja - istocna kuhinja zbog utjecaja mora mnogo se jede
morska hrana, no ipak je slatka, teZa 1 masnija nego u ostalim kuhinjama.
Popularno jelo je Pijano pile, koje se priprema sa Shaoshigom, jakim kineskim
vinom sli¢nim proseku. Karakteristika kuhinje jest da se morski plodovi ili
piletina (najpopularnije namirnice) pripravljaju u vlastitim sokovima koji cuvaju
izvorni okus hrane. Od ostalih namirnica dosta se koriste jegulje, meduze i
glasoviti Sangajski rije¢ni rakovi. Vrijeme pripreme znatno je dulje nego kod
kantonske kuhinje. Za Istok je tipicno da se meso i povrée kratko vrijeme prze u
vru¢em ulju, a onda se prelije hladnom vodom.

Vrhunac kineskog kulinarstva je raskoSna mandursko-kineska gozba.
Posluzuju se hladna i topla predjela, glavno jelo, jela sa zitom, slatka jela, desert
1 voce - ukupno 110 dakonija. Gozba traje od jednog do tri dana. Spomenimo i to
da suvremena jednostavna mandursko-kineska gozba u Pekingu ima na popisu 30
jela.

Carolija kulinarskog umijeéa otpo¢inje na ulici gdje su na nogostupima
smjeStene su male narodne kuhinje, gdje se za sitan novac kupuje prvi jutarnji
obrok. To su paladinke u koje se zamataju ve¢ pripremljeni Stapici, Europejcu
nepoznatog sastava. Smotane paladinke peku se u velikoj tavi 1 pritiskuju
zeljezom koje sli¢i na upija¢. Zatim se premaze ljutim ili slatkim umakom, ve¢ po
volji.



Postoje i sli¢ne pogacice s lukom. DZaoc je popularna loptica (specijalitet
Kineza, Mongola i Japanaca) od tijesta i kosanog mesa koji se kuhaju u
prokljucaloj vodi. Vegetarijanci ih mogu naruciti samo od povr¢a.

Kuhar uli¢nog restorana, u prljavoj bijeloj kuti, vjesto vrte¢i iznad glave
spravlja tanke niti — rezance — i nakratko ih baca u kipu¢u vodu. Odmah potom
posluzuje zdjelicu punu tjestenine u juhi od svinjetine ili piletine. Uz jedna od
mnogobrojnih sojinih umaka zapocinje jutarnji obrok koji zovu — miantiao.

Takvih uli¢nih restorana ima bezbroj, a svaki nudi nesto novo. Jedno od
tradicionalnih jela je — jiaozi, koje se obavezno pripravlja tijekom Proljetnog
festivala ili u danima kineske Nove godine. To je nadjevena tjestenina mljevenim
mesom, povréem, rakovima, odnosno svime $to je dostupno.

U Kini se jede sve. Tako se zmija najbolje priprema u velikom kineskom
gradu Kantonu. U nekim restoranima donijet ¢e vam Covjek u dugim crnim
rukavicama zmiju, razvuéi je kako bi vidjeli $to Cete jesti. Ako je rije¢ o predjelu,
na stolu ¢e najcesée doci przene tek izlegnute zmije, ili pak one ukiseljene. U
drugim ¢e zmiju izrezati na komade pa je onda prze na ulju ili je kuhaju u juhi sa
zaCinima (zar se kod nas ne pripremaju jegulje na sli¢an nacin).

Kantonci kazu da u jesenskim danima nema prijatnijih jela od ovih. Zu¢
zmija, koja se koristi kao afrodizijak, pije se s rakijom i izuzetno je skupa. Za
licinke leptira na zaru. Kad se oguli ljuska i izvadi mala li¢inka ostanu bijela
vlakna koje se tope u ustima i okusom podsjecaju na Skampe.

Osim zmija, Kinezi jedu i gnijezda jedne vrste lastavica, peraje morskog psa,
skakavce, meduze, tetive s noge bika, bambusove mladice. Ne zaboravimo da
kineski gurmani ve¢ viSe od tri tisu¢lje¢a uzivaju i u vinogradarskom puzu.

Karakteristicno jelo — hougou za koje postoje bezbrojne inaCice je
podrijetlom iz srediSnje Mongolije. Pred gosta uvijek dolazi lonac podijeljen u
dva dijela. U jednom od njih je npr. pile¢a juha s povréem, a u drugom je ista juha,
ali s ljutim za¢inima 1 suhim ljutim paprikama, $to joj daje vatrenu crvenu boju.
Lonac koji se postavlja na plinsko kuhalo odrzava jelo vru¢im, a sadrzaj, obzirom
na bezbroj inacica moze biti od ribe, rakova, Skoljki, morskih algi, do raznih vrsta
mesa od kojih je specijalitet ovéje. Stapi¢ima se uzimaju komadi u umacu u neki
od bezbroj umaka. Karakteristika kineske kuhinje jesu i poetska, neobi¢na imena
za jela koja sprema. Fotiaoqiang - Budisticki skok ili «i sam Buda bi preskocio
zid da se omrsi uz ovaj lonacy je Corba od morskih proizvoda 1 Sumskog bilja. Ime
je dobila zbog bozanskog mirisa koji je naveo budistickog svecenika, kome
religija inace zabranjuje jela Zivotinjskog porijekla, da preskoci zid hrama da bi



uzivao u njoj. Prema pri¢i sve se dogodilo u gradu Fuzhoaua, juznoj Kini, u doba
dinastije Qing. Kraljev ucditelj s drustvom je odlucio uprili¢iti odmor u prirodi, a
to je ukljucivalo 1 bogat objed. Tom prigodom ponijeli su pregrst sirove hrane:
morskog psa, razli¢ite vrste ribe, morske krastavce, pile¢e i svinjske iznutrice i
noge, testise bika, srz bambusove stabljike, gljive i salate svih vrsta. U uzavreli
lonac, pun vina, u kojem se ve¢ kuhalo desetak pti¢jih jaja pomalo su ubacivali
sve §to su donijeli. Dok se Sirio omamljujuci miris jela, iznenada im je pristupio
budisticki svecenik kojeg je miris nagnao da preskoci samostanski zid 1 pridruzi
Im se u gozbi.

I druge delikatese imaju simboli¢ne nazive - sastanak majke i sina - jelo od
kokosi i jaja; borba zmaja i tigra - jelo pripremljeno od zmije i macke; majmun
na drvecu - fileki i zelje ......

Posebnu draz kineskoj kuhinji daje to $to po nazivu nikada niste sigurni
kakvo ¢e vam jelo do¢i na stol. I to je tako u vecini od stotina tisu¢a restauracija
u Kini — od onih u nekadasnjoj carskoj palaci, preko restauracija u rodnoj kuéi
autora “Sna crvene sobe” - jednog od najcuvenijih djela kineske literature, do
najobic¢nije uli¢ne restauracije u Pekingu. No bez obzira na tu neizvjesnost, jelo
koje kusate u kineskoj restauraciji neka je vrsta prijatne avanture koja zavrsava u
gastronomskom zadovoljstvu - interesantnoj aromi, specificnom okusu i bioloski
vrijednoj hrani, jer Kinezi svoju hranu pripremaju mnogo kra¢e nego mi. Sve
namirnice rezu na kockice, tanke kriSke ili rezance, da bi se jela mogla jesti
Stapi¢ima, a priprema je nakon toga kratka 1 jednostavna.

Osnovna karakteristika je

minimalna kolicina prehrambenih proizvoda, minimalna kolicina utroSenog
goriva i dosta utrosenog vremena za pripremanje sastojaka potrebnih za kuhanje.

Tehniku pripremanja moZemo podijeliti na:

- prienje

- kuhanje u pari

- pecCenje

- przenje u “dubokom ulju”

- produzeno kuhanje ili pirjanje
- kombinacija razlicitih tehnika



Prienje

Sastojci koji se koriste u svakoj pripremi su: povrée, meso, dehidrirano ili
konzervirano povrée 1 meso. Kinezi nikada ne prekuhaju povrée ili meso, niti
bacaju vodu u kojoj se kuhalo. Isto tako naj¢esce ga izrezu na komadice i isprze
na malo ulja. Ulje od kikirikija, koje se ¢esto koristi, mora se pusiti (to je znak da
se povrée moze prziti) prije nego Sto se u njega stavi povrce. Istovremeno se u
ulju stavlja malo soli i stalno mijesa. Mora se paziti da vatra ne bude previse jaka.
Nakon 1-2 minute nece se viSe pusiti zbog vode koju sadrzi povrée. Ponovo
puSenje je znak da se viSe ne treba prziti 1 da je povrée spremno za posluZivanje.
Da bi bili sigurni da je sve podjednako gotovo, dodaje se 1/4 do 1/2 Salice vode i
odmah poklopi, 1 ostavi prziti jo§ 2 minute. Vatra mora biti srednje jaCine da
povrée ne zagori, jer se ne mijesa, a ni voda ne smije previse ispariti. Nakon 2
minute otklopite posudu i ukoliko ima vode na dnu dodajte zli¢icu gustina
(Skrobno brasno) razmucenog u vodi (1/3 Salice). Gustin stavite u sredinu posude
a povrée prethodno gurnite prema stjenkama posude. Tekucina mora dobiti
gustinu soka od pecenja. Kod ovog postupka posuda mora biti dovoljno vruca, jer
se sve mora skuhati za nekoliko sekundi. Gustin je vaZan sadrZaj kineskog nacina
kuhinje jer pokriva komadice povréa i time zadrzava njihov prirodan okus.

Meso se priprema na slijede¢i nacin: zagrijte ulje u tavi sve dok se ne pocne
pirjati (tusiti), stavite malo soli u ulje i dodajte meso koje je prethodno izrezano
na manje komadice (veli¢ine zalogaja). MijeSajte 1 minutu, ili dok nije isprzeno.

Govedina se mijesa u tavi samo 5 sekundi, a onda se vadi. U istoj tavi, koja
se jos$ pusi, przi se povrée. Ostalo meso, osim govedine, ostavlja se u tavi tijekom
przenja povréa. Govedina se ponovo vraca u tavu poslije dodavanja gustina, dobro
se promijesa 1 iznese za stol.

Kuhanje Na ovaj nacin jela se lako pripremaju pod uvjetom da posjedujete
odgovarajuéu posudu za kuhanje u pari. Za jela kuhana u pari Kinezi
upotrebljavaju niz posuda nacinjenih od pletenog finog pruca, koje ulaze jedna u
drugu 1 sve zajedno se stavljaju u lonac s parom. Pri tome se sastojci koji se duze
kuhaju stavljaju na dno (meso), a pri vrhu oni koji brze omeksaju (odredeno
povrce). Na ovaj nacin se obi¢no kuhaju jela od mesa. U usporedbi s kineskim
jelima, Europljani obi¢no prekuhaju meso te “kineska jela” imaju neSto drugaciji
okus od istih jela u kineskim restauracijama. Jela se kuhaju izmedu 10 i 20 minuta.



Pecena jela

Kineska pecena jela pripremaju se od svinjetine, rebarca, piletine, pacjeg i
guscjeg mesa. Glavni zacini su za njth umak od soje, Secer 1 zacini za peCenje
mesa. Zacini za peCenje mesa ili heng nju fan na kineskom, sastoje se od 5
razli¢itih zaCina:

- papar (llicium anisatum) ponekad ima i preko 2 cm u promjeru

- klin¢i¢ (Jambosa caryophyllus)

- anisov papar (Xanthaxlum piperitum) predstavlja jedan od popularnih za¢ina za
jela od morskih riba

- cimet (Cinnamomum cassia)

- komora¢ (Foeniculum vulgare)

Postoje dva nacina zacinjavanja u kineskom nacinu kuhanja:

neposredni nacin - meso, izrezano na komadice zeljene veliCine, jednostavno
se marinira mjeSavinom zacina za pec¢enje mesa, umakom od soje, Sec¢erom, solju,
paprom, a ponekad i uz dodatak malo Serija ili viskija. To mariniranje traje bar 15
minuta prije pripremanja jela. Ako se jelo pece u pec¢nici sa samo jednim snaznim
izvorom topline (odozgo), onda se meso ostavi da postane tamno s jedne strane,
pa se okrene da bi se ispeklo i s druge strane. Ukoliko se pripremaju rebarca ili
sitno rezani komadi mesa, za pecenje nije potrebno viSe od 30 minuta pecCenja. Za
patku ili pile od 1 1/2 kg, pecenje ne traje duze od 2 sata.

posredni nacin - Koristi se samo za perad kad se pe¢e u komadu, zato $to tada
postoji unutrasnja povrsina koja se namaze navedenom mjesavinom zacina (3/4
ukupne koli¢ine mjesavine), otvor se zaSije uzicom ili zatvori metalnom kopom
namijenjenom samo za tu svrhu. Preostala koli¢ina zacina sluzi za zacinjavanje
izvana po kozi. Perad se maze najmanje 15 minuta prije pecenja. Prednost ovog
nacina je u tome $to tijekom pecenja zacini koji se nalaze u unutrasnjosti mesa
nemaju kud otjecati te se u njega upijaju, dok s vanjske strane mesu daju pomalo
slatkasti okus.



PrZenje u dubokom ulju

Przenje u dubokom ulju Kinezi ne koriste ¢esto zato $to ima mnogo drugih
zanimljivih nac¢ina pripremanja hrane, te nerado troSe vecu kolic¢inu ulja koje je
potrebno za ovaj nac¢in kuhanja. Tehnika przenja u dubokom ulju sastoji se u tome
Sto ulje treba dobro zagrijati prije nego Sto se po¢ne s prZenjem (na temperaturi
od 190-200 °C). Isto toliko je vazno i da se niSta ne preprzi ( npr. raci¢i koje treba
prziti samo 5 minuta). Jedina opasnost da se jelo preprzi je ako ulje nije dovoljno
zagrijano. Przenje ribe od 1 1/2-2 kg traje 20 minuta. Uobicajeno je da se u
dubokom ulju isprZe svi sastojci, a da se prije posluzivanja dodaju zacini.

Kombinirano kuhanje

Ovim pojmom se zeli izraziti vjestinu kineskog kuhanja tj. dugog kuhanja.
Ovaj nacin se obi¢no primjenjuje na juhe Ciji se sastojci ili prije isprze ili koriste
onakvi kakvi jesu, a zatim stavljaju u lonac s dovoljno vode. Juha mora prvo
kljucati - provreti, nakon toga “struji” na laganoj vatri od pola sata do nekoliko
sati. Ovako pripremljena juha predstavlja posebno jelo. Primjer za to je juha od
kineskog sira s orasima, crvenim datuljama, peCurkama i zlatnim iglicama koja se
kuha 1 sat. Sve kineske juhe su vrlo ukusne i hranjive i smatraju se sastavnim
dijelom objeda. Postoji veliki broj juha koje se mogu pripremiti za manje od 1/2
sata, no isto tako ima ih koje se pripremaju nekoliko sati, pa ¢ak i dana.

Juhe se pojacavaju 1 na slijede¢i nacin: zagrije se zlica ulja dok se ulje ne
pocne pusiti, doda se malo kosanog bijelog dumbira 1 mijesa 30 sekundi. Tada se
doda juha od kuhanih kostiju i ostali sastojci potrebni za odredenu juhu.

Jela od mesa 1 piletine najbolje je pripremati u potpunosti prije nego Sto ih
poc¢nete kuhati ili pe¢i. Umaci i zacini dodaju se radi okusa ili da bi omeksali
meso, a povrée se za przenje reze na jednake komade.



Dodaci

Stavljanje vece koli¢ine nekog zacina daje jelu odreden okus, dok manje
koli¢ine istog zacina stvara neodreden okus. Tajna kineske kuhinje se mozda i
sastoji u tome $to njegovu koli¢inu odreduje sam kuhar. Neki kuhari stavljaju u
sva jela malu koli¢inu dumbira, ulja od sezama ili naran¢inu koru da bi svoj nacin
kuhanja obiljezili posebnim okusom, dok drugi koriste mjeSavinu ova sva tri
zacina ili ih uopc€e ne koriste.

Umaci
Pored zacina, u kineska jela se stavljaju i razni umaci, a stavljaju se na stol

tijekom objeda, tako da svatko umace zalogaje u umak ako smatra da se njime
poboljsava okus posluzenog jela.



Uz jela od mesa najcesce se posluzuju:

umak od sljiva

od zelenih kineskih §ljiva

Dou si

zaCin jakog okusa; 3 djela umaka od soje, 1 CeSanj
¢esSnjaka, 1 dio dzumbira

senf razmucen s vodom, a ne sa octom
umak od gust, slan umak smede boje napravljen fermentiranjem
kamenica kamenica i fino sjeckanog dumbira; uvijek se ¢uva u

hladnjaku, umjesto njega mozete koristit umak od soje
pomijeSan monosodijum glutamatom (,,poboljSivac
okusa‘*)

umak od soje

tamni - gust i neslan koristi se kad se jelo Zeli uCinit
tamnijim;
svijetli - jako slan, koristi se kad se jelo treba dosoliti

umak od crvenih
paprika

tabasko-umak

kineski ocat crni

koristi se uz przene rezance; taman je 1 blag te ga
razrijedenog s vodom moZete koristiti umjesto ¢istog octa,
riZzinog octa ili octa od jabukovace

satay umak

drzi se u boCicama, a sastoji se od mljevenog przenog
Kikirikija i zaCina; ¢uva se u hladnjaku

ljuti kineski cili
umak

prodaje se u malim bo¢icama 1 treba ga ¢uvati u hladnjaku,
Slatki ¢ili umaci Koriste se kao dodatak przenim jelima ili
kao njihov sastojak

Sang si Zeng

Polutekuéi zac¢in blagog okusa; 2 dijela umaka od soje, 1
dio prevrelog sira, sve dobro izmijeSajte da postane
jednoli¢na smjesa (pasta)

umak od soje i

koristi se uz prZzene rezance

kineski ocat
Mirisni kineska mjeSavina od octa, Secera, cilija, soka limete,
kotli¢ cesSnjaka. Ovu mjeSavinu inace zovu Pet zacina — pet aroma

I okosnica je kineske kuhinje kao marinade za meso.
Recepti se razlikuju jedino u omjerima dodavanih
sastojaka, a koliine pojedinih sastojaka odreduju
specifiCnost arome




Namirnice bez kojih nema kineskog jela:

Agar-agar

vrsta zelatine koja se radi od morskih algi. Nije ju potrebno
drzati u hladnjaku, a daje cCvrstu Zelatinu zanimljivog
hrskavog okusa

Bambusove
mladice
(izdanci)

svijetle mladice bambusa koriste se kao povrée. Obi¢no se
prodaju ve¢ skuhane, narezane i konzervirane. Zimski je
bambus bolji, jer je znatno mekaniji. Jelima daju specifican
orijentalni okus (kao zamjenu mozete koristiti svjez celer ili
pastrnjak).

Biljno ulje

blago biljno ulje koristi se za przenje, ali Kinezima je ipak
draze ,.kuhano* ulje. To je ulje koje je koriSteno jednom ili
dvaput za przenje i izgubilo je svoj ,,sirovi‘ okus

Zvjezdasti anis

jaka 1 oStra okusa, mozda nije za osjetljive nepce. Znalci ga
koriste kao zafin za meso i perad

Chili crvene ili zelene paprigice melju se u prah. Cest je i chilli-
umak — ljuti crveni umak od papricica s dosta octa, §ljiva,
Secera 1 sezama

Dumbir korjenasti zacin, temelj isto¢nih kuhinja. Guli se (na tanke

prutice), riba ili reZe, ¢uva se na suhom i hladnom mjestu, a
u pijesku izdrzi ¢itavu sezonu. Suseni dumbir nije mu dobra
zamjena, ali kristaliziran se moZe koristiti u nedostatku
svijezeg

SusSene gljive
Shitake ili wood
ears

susene gljive posebna okusa, jelu se dodaju u malim
koli¢inama, poSto se natope u vrucoj vodi. Vrlo su skupe.
Kao zamjena moZete koristiti — peurke (Sampinjone)

Gljive crne ve¢ suSene Cuvaju se na hladnim tamnim mjestima kako ne
bi popljesnivile. Prije upotrebe namocite ih 20 minuta u
vru¢oj vodi, odrezite im tvrdi strucak, a klobuke koristite
cijele ili narezane

Zlatne iglice Svjeze ili konzervirane pecurke

Vodene gljive su ve¢ namocene 1 mozete ih dodavati umacima ili juhama

Gljive obojnjace | prodaju se u limenkama, a ponekad i svjeze. Male su,

tamnosive 1 okrugle, a kad prerezete vidjet ¢ete u sredini
oblik druge male gljive. Nakon §to ih otvorite, Cuvajte ih u
hladnjaku najdulje par dana

Umak od crnog
graha

pikantan gust i slan umak u nekoliko varijanti, ovisno je li
osnovi graha dodan chilli, ¢eSnjak ili sojin umak,

Klice graha

Zamjena je sitno kosano zelje (kupus)

Hoj sijen zeng

umak od mjeSavine pirea jedne vrste graha i Cilija (ljuto-
slatkast okusa)




Hoj sang zeng

umak od: ¥4 ke€apa, ¥4 dumbira u prahu, % ¢eSnjaka 1 %4 ljutog
ajvara,

Heng nju fan

zalin za pecenje. Kako se teSko nalazi mjeSavina jednakih
dijelova anisovog sjemena, cimeta, klin¢i¢a i dumbira u
prahu u potpunosti ¢e ga zamijeniti

Vodeni  kesten
(Trapa natans,
kod nas poznato

pod imenom
vodeni orah,
vragoli¢)

malo okruglo hrskavo. Vrsta hrskavog povréa (kineski $as),
prodaje se u limenkama. Blagog, jedva slatkastog okusa.
Neupotrjebljene vodene kestene Cuvajte prekrivene u posudi
s vodom u hladnjaku, ali ne dulje od nekoliko dana. Umjesto
vodenog kestena mozete koristiti jabuke ,,delises® (pazite da
ih ne prekuhate), izrezite ih na vrlo tanke kriske i dodajte jelu
neposredno prije iznoSenja jela) ili prije iznoSenja. Mozete
Koristiti i celer

Kineski kupus,

razne vrste kineskog kupusa imaju opcu primjenu, a odlicno

zeleno povrce prijaju sirovi ili pirjani. Nalik su prevelikom kupusu s dugim
zelenim liS¢em na tankoj visokoj stabljici (najviSe sli¢i
raStiki). Prodaje se na kineskim trZznicama i moZete ga Cuvati
u hladnjaku nekoliko dana. Bijele dijelove stabljike narezite
na rezance duge 10 cm 1 kuhajte dulje od lis¢a

Kinesko to je mjeSavina dumbira, mrkve i mladog luka

ukiseljeno

povrce

Prah pet zacina | Pikantan zacin (slan, sladak, ljut, kiseo 1 gorak), upotrebljava

se u apotekarskim dozama. Sastoji se od: anisa, cimeta,
komoraca, klin€i¢a 1 papra. PomijeSan sa solju koristi se kao
umak za przenu hranu te kao dodatak nekim jelima

Kineski papar u
zrnu

male, crvenosmede suhe bobice slatkastog mirisa 1 blago
paprena okusa. Dodaju su cijele varivima i juhama ili
samljevene 1 pomijeSane sa sojom u koje se umace przena
hrana

Kore za
proljetne rolice

tanki listovi tijesta koriste se za umatanje przene hrane, a pri
przenju postaju jako hrskave. Pri upotrebi im cuvajte
vlaznost tako, Sto cete ih prekriti vlaznom krpom.
Neupotrijebljene kore dobro umotajte u plasti¢nu foliju 1
spremite u zamrzivac

Korijandar listi¢i sjemenkaste biljke istog naziva, poznatiji pod imenom
kineski perSin

Kukuruz, mladi | prodaju se u limenkama, a ponekad i svjez. Ti su minijaturni

klipici klipi¢i ugodnog hrskavog i blagog okusa i omiljen su dodatak
przenoj hrani

Mirin — vrlo vrlo slatki sake. Radi se od ljepljive rize uz dodavanje

slatki sake alkohola. Mirin se u Japanu smatra pi¢em Zena, ali se




ponajvise upotrebljava kao zacin jelima. Od mirina se
pridodavanjem fino samljevene rize pravi shirosake

Suseni racici

Kinezi su veliki majstori u suSenju svih namirnica; racici i
Skoljke koji se prije kuhanja namacu u toploj vodi standardne
su kineske namirnice

tjestenina od
jaja

prodaje se u malim zguzvanim gnijezdima. Prije kuhanja ih
namocite ili nakratko prokuhajte kako bi se razdvojili. Svjeze
rezance treba samo nakratko prokuhati u slanoj kipuc¢oj vodi

RiZino brasno

umjesto njega mozete koristiti mjeSavinu ‘2 gustina 1 %2
obi¢nog brasna

RizZini rezanci

vrlo tanke, blijede trakice krute vrste tjestenine napravljene
od rizina brasna. Treba ih namakati u vrucoj vodi da bi
omeksSali 1 ne treba ith dugo kuhati. Namjeravate li th prziti,
nemojte ih namakati, nego ih izravno stavite u umjereno
toplo ulje 1 przite ih tek onoliko koliko im je potrebno da
promijene veli€inu, pobijele 1 postanu hrskavi

Celofanski
rezanci

uz standardne rezance od jaja ili rize, posebni specijalitet
kineske kuhinje su staklasti, tzv. celofanski rezanci

Sezamovo ulje

tamnosmede ulje jakog okusa koji podsje¢a na badem,
napravljeno od sjemenki sezama. Koristi se za obogacivanje
okusa przenih jela 1 marinada

Soja JednogodiSnja mahunarka koja u industriji prehrane ima
vaznu ulogu. Od nje se proizvodi ulje, brasno, tvornicki
umaci, a kod proizvodnje bezmesnog mesa (hrane
buducnosti) jedan je od bitnih elemenata

Sojine klice, izrasle iz zelenih zrna (ili ve¢ih, zuc¢ih sojinih zrna) — mogu

mladice se nabaviti svjeze ili konzervirane. Jedu se svjeze ili przene.
Nakratko ih namocite u ledenoj vodi da bi bile hrskave. U
hladnjaku ih moZete Cuvati kratko, samo nekoliko dana

Crna sojina usoljena i fermentirana sojina zrna mekana su i jako crna.

zrna Narezite ih i koristite kao slani zacin

Soja umak Proizvodi se od sojina sjemena (ponekad i od pSenice i razi)

posebnim nacinom fermentacija koja moZze trajati 1 godinu
dana. Upotrebljava se kao zaCin juhama, varivu, umacima i

dr.

Staklasti rezanci

Koncasti rezanci od mungo-graha ili morskih alga, kuhanjem
postaju prozirni kao staklo. Ta vrsta rezanaca omiljen je
prilog ili pridodatak juhi u Kini i Japanu. Nakon kuhanja
prepeku se na kosanom luku i svinjskoj masti do hruskavosti
1 zaCine umakom od soje




Tofu

glasoviti nadomjestak sira, sir od soje, bogat bjelan¢evinama
jede se sirov ili pecen, a koristi se i kao dodatak za juhe,
preljeve, salate i kuhana jela. ,,Mekani tofu prodaje se
pakiran u male plasticne tube s vodom 1 koristi se za
dodavanje juhama i jelima od mesa ili povréa. ,,Cvrsti* tofu
narezite za przenje 1 dodavanje pirjanim jelima, a
»stijeSnjen®, koji je joS tvrdi, moZete prziti dok mu povrSina
dobro ne potamni

Vino, seri,
rizino,
dumbirovo vino

suhi Seri odgovarajuca je zamjena za rizino vino. Pumbirovo
vino takoder daje dobar okus

Wok

Za pripremanje nekih jela koristi se posebna posuda - wok.
To je duboka, velika posuda kosih stjenki, nainjena od
debelog lijevanog zeljeza. Kose stjenke omogucavaju da ih
plamen lize do ruba tako da se ne zagrijava samo dno. Vok
se moze jako i podjednako zagrijati i u njemu se jelo vrlo
brzo zgotovi 1 odmah posluzi

Won Ton kore

mali tanki kvadrati¢i tjestenine napravljeni od Zumanjaka 1
braSna. Prodaju se u paketi¢ima od tridesetak komada i mogu
odlezati nekoliko dana u hladnjaku. Uz wok se upotrebljava
lopatica za mijeSanje 1 grabilica za vadenje hrane iz woka.
Ako se dumbirom istrlja dno i stjenke woka, riba se sigurno
nece lijepiti

Wan

je malena zdjelica za rizu i juhu koje su uvijek na jelovniku




Kineski kupus, bok choy, povrée koje se ¢esto koristi u kineskoj kuhinji.

Priprema koja ukljucuje guljenje i rezanje namirnica obavlja se satarom ili
sjekiricom.



WOK - vok (ili Sukiyaki; &itaj skijaki)

Za pripremanje nekih jela koristi se posebna posuda — wok. To je duboka, velika
posuda kosih stijenki, nacinjena od debelog lijevanog zeljeza. Kose stjenke
omogucavaju da ih plamen lize do ruba tako da se ne zagrijava samo dno. Wok se moze
jako i podjednako zagrijati i u njemu se jelo vrlo brzo zgotovi i odmah posluzi.







Skijaki kineski je naziv posude, koja je tamo poznata ve¢ najmanje tri tisuce
godina, a Sukiyaki u Japanu.

Tradicionalni vok izraden je od lijevanog Zeljeza, materijala koji je izuzetno dobar
vodi¢ topline, ali je za danas$nji suvremeni nacin zivota kompliciran za odrzavanje.
Naime, wok moze zahrdati ako ga se dobro ne naulji prilikom koriStenja.

Osnovna karakteristika te polukruzne posude zaobljena dna je, zbog takvog
oblika, ravnomjerno zadrzavanje topline duz stijenki. Kuhanjem u woku se Stedi
energija, minimalizira koli¢ina masno¢e a namirnice se u svim dijelovima posude
ravnomjerno prze. Vok je originalno bio namijenjen kuhanjem na otvorenom ognjistu.

Tom jednostavno oblikovanom predmetu, namirnica se moze pripremiti na bas
sve nacine: kuhati, pirjati, dusiti, prziti 1 peci (poklopljeno). Taj jedinstveni oblik nastao
je silom prilika, u davna vremena kad se kuhalo na maloj pecici gdje je stala samo
jedna posuda, a usto se Stedjelo gorivo (bas kao 1 danas). Sve je trebalo pripremiti §to
prije. | zaista, sve je gotovo za nekoliko minuta, a namirnica ostaje so¢na, vrijedna
(bolje se oc¢uvaju sastojci) 1 okusna. Po obi¢aju Dalekog Istoka, jos joj se dodaju razni
ukusni, ljuti ili vatreni umaci. Iz svih tih razloga omiljena je tolikom nizu generacija i
nije ¢udno da je sve vise prihvacaju i stanovnici drugih kontinenata.

Najzahtjevniji i najdugotrajniji posao kod kuhanja u woku je pripremanje
namirnica 1 za¢ina prije pocetka kuhanja. Kuhanje u voku traje najvise 10 minuta pri
¢emu trebate neprestano mijesati sastojke kako ne bi zagorjeli. Sve namirnice treba
oCistiti 1 nasjeckati prije kuhanja jer kasnije necete imati vremena. Meso treba nasjeci
na komadice veliCine zalogaja, a povrée na kokice podjednake veliCine kako bi se sve
podjednako skuhalo (nikako se ne smije izrezati presitno ili na listi¢e jer bi tada
izgorjelo 1 potpuno promijenilo okus i1 hranjivost). Lisnato povrée (npr. Spinat, blitva
ili perSin) uopce se ne koristi za kuhanje u woku jer bi odmah izgorjelo. Namirnice
potrebne za pripremu jela najbolje je staviti u male zdjelice prema redoslijedu kuhanja
kako bi bilo lakSe rukovati. Pred kraj kuhanja u jelo se stavljaju unaprijed pripremljeni
umaci koji se razlikuju od jela do jela.

Meso i riba obi¢no se mariniraju 24 sata u posebno pripremljenim marinadama od
soje umaka pomijeSanog sa kineskom rakijom i sokom dumbira. Osim $to meso
omeksa dobije posebnu aromu.



Za tako pripremanije jela potrebno je:

Prvo zagrijati vok na temperaturu od 250 °C,

Drugo malo masnoce zagrije na vrlo visoku temperaturu. Masnoca se nalazi
na dnu posude,

Trece prvo se stavljaju namirnice kojima treba viSe vremena za pripremu.

Sitno narezane namirnice bace se u malim koli¢inama na dno. Cim se
poprzi, makne se s dna na kosu stjenku, a u dno se baci nova koli¢ina
namirnice da se naglo przi, dok se prva koli¢ina dovrSava na nizoj
temperaturi. Odmah se vadi i jede u zdjelicama. Istog trena dodaju se
pripremljeni dodaci, tako da npr. sirovo jaje, baceno na kipuce meso,
sa sokom $to ga je pustilo i pripremljenim povréem stvara umak;
namirnice se neprekidno mijesaju Stapi¢ima. Svaka faza traje izmedu
1 13 minute, a cijeli postupak kuhanja je izuzetno kratak 1 traje izmedu
51 10 minuta.

Jelo se malo ohladi 1 pojede a vec¢ stize svjeza koli¢ina kipuceg sastojka iz woka.

Vok se postavlja na stol i tamo priprema, a u zdjelama se nalaze drugi pripremljeni
sastojci:
- umaci, skuhana riza ili tjestenina, nekoliko vrsta povrca, koje je uvijek ne
samo usitnjeno, nego i ukrasno narezano.
Na Voku se przi, kuha ili pirja meso samo ili s povréem. Ovisno o naputku postoje
jela samo od mesa, samo od povrca ili mijeSana, przi se sir, voce..... takoreci sve.

Izvorni kineski wok je jednostavan, tezak 1 ravnomjerno rasporeduje temperaturu.
Nema poklopca.

Moderni Vok ima ugradeno 1 elektricno grijace mjesto. Temperatura se moze
podesavati. Sklopiva mrezica omogucuje da se namirnica “seli“ s dna na stranice, a
zatim jednostavnije vadi nego $to se originalno radi - izvlaci Stapi¢ima.



Mijesano meso iz voka

Za 6 osoba: 30 dag bijelog pile¢eg mesa, 30 dag govedeg filea, 25 dag ¢iste svinjetine,
12 repova velikih rakova, 3 struka poriluka, sojin umak, 1 dl soka od rajcice, zliicu
currija, kuhanu rizu, przenu kinesku tjesteninu, 1,5 1 nemasne juhe od peradi.

Drzite meso 15 minuta u zamrzivacu, da se lakSe mogu izrezati na ploSke tanke poput
papira. Ako je to teSko izrezite na kockice. Skuhajte rizu. Nacinite umak od rajCice 1
curry-a. Zeleni dio poriluka izrezite na kolute, bijeli dio o duljini. Na pladanj
rasporedite meso 1 rac¢i¢e, dodajte bijeli dio poriluka. Zagrijte juhu da provri i staviti je
u wok, 1 dalje zagrijavati na stolu. Svatko Stapi¢ima uzima komade mesa 1 racice, te
drzi u juhi da se skuha. Uz to se posluzuju kao pribor i male cjediljke za vadenje
komadi¢a namirnica ako su pale u juhu.

Junetina iz voka

Za 4 osobe: 70 dag junetine od buta narezane na deblje rezance, po 1 crvena i zelena
paprika, 1 zlica ulja, 1 Zlica kima, 1 nasjeckana glavica luka, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, zlica
ribanog dumbira, 1 Zlica curry paste, % zli¢ice soli.

Paprike narezite na kockice. U woku zagrijte ulje 1 isprzite kim (otprilike 2 minute).
Dodajte luk, zdrobljeni ¢eSnjak, dumbir i przite jo§ 3-4 minute. Dodajte papriku pa
przite jos 5 minuta. Na kraju umijeSajte meso i nastavite prziti jo§ petnaestak minuta,
odnosno dok meso ne omeksa.

Piletina iz voka

Za 4 osobe: 2 komada pileceg filea, 1 Zlica ulja, 2 srednje velike tikvice, 1 patlidan, 2
mrkve, svjeZza crvena paprika, gotov umak od oStriga (kamenica), na vrhu noza
mljevene €ili papricice, Zlica sjemenki sezama, ribani svjezi kupus za ukrasavanje.

Piletinu izrezite na kockice. U wok stavite ulje, na kockice narezane tikvice i patlidan,
na tanke kriSke narezane mrkve, na kockice narezanu papriku. Przite petnaestak
minuta. Zalite umakom od oStriga, dodajte ¢ili papri€icu. Posipajte sjemenkama
sezama 1 promijeSajte. PosluZzite uz ribani svjezi kupus.



Piletina s indijskim orascicem

Za 4 osobe: 25 dag pileceg filea, 20 dag rize, 1 Zlica ulja, 1 dl pilece juhe, Saka indijskih
ora$Cic¢a, srednje velika mrkva, 1 crvena paprika, 20 dag Sampinjona, 2-3 shiitake
gljive, 1 manja tikvica, 1 manji nasjeckani poriluk, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka.

U wok ulijte ulje, stavite na kockice sjeckano meso, zalijte juhom, pirjajte dok meso
ne pobijeli. Dodajte na komadi¢e narezano povrée i orascice. Pirjajte dok povrée malo
ne omeksa 1 posluzite uz kuhanu rizu.



SUKIYAKI
Specificna kombinacija Japanske kuhinje 1 kineskog voka.

Sastojci: po 30 dag juneceg filea i ramsteka, 1 1 mesnog bujona, svjeze mljeveni papar,
1 Zli¢icu umaka od soje ili 1 Zzli¢icu Secera u prahu, 1 Zli¢icu komovice, desetak
pupoljaka cvjetace, 1 paprika, 2 manja luka, 2 jajeta.

Meso izrezite na tanke ploske (krpice). Zagrijte prethodno pripremljen govedski bujon,
dodajte papar, umak od soje i komovicu. Postaviti na plamenik. U bujon stavite
cvjetacu, papriku i koluti¢e luka da se polako kuha. U posebnoj posudi razmutiti jaje.
Meso prihvatite Stapi¢ima 1 umociti u jaje, 1 staviti u bujon na nekoliko minuta. Kad je
gotovo stavite na tanjur ili zdjelicu (kao $to je u originalu). Svaki put kad se vadi meso,
na tanjur iz bujona izvadite i koji komadi¢ povréa. Prema staroj kineskoj tradiciji u jaje
se umace ve¢ proprzeno meso, kad se izvadi iz bujona.

Sa sukiyakiem obvezno se posluzuje kuhana riza, zeleni ¢aj i umaci od vrhnja s
dodatkom currya, ili umak od vrhnja s ribanom rotkvicom i umak cumberland*.
Ovaj naputak je europeiziran i razlikuje se od izvornog.

(*Umak Cumberland umak od Zelea ribizla, pekmez od marelica porto vina (crnog
vina) kuhane narancine kore izrezane na rezance, ribani hren, sok narance i limuna,
slacica, kajenski papar, ingver u prahu - za sve vrste svjezeg ili kuhanog mesa, divljac.
Cumberland, Ernst August, vojvoda od (1845.-1923.) Od 1866. svrgnut kao kralj Ernst
od Hannovera povukao se u privatni zivot 1 uzeo ime Cumberland, svog engleskog
plemickog porijekla).



KINESKI STOL

Sreiénji je dio okruglog stola okretan, tako da se predjela redom dodaju gostu

- ‘

Predjela se nude u malim zdjelicama ali u ve¢em broju tako da svatko uzme od
svega pomalo
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uzjeloi kinesko pivo






Kinezi vole vidjeti na stolu mnogo razli¢itih jela. Dakako, tako se jede u sve€anim
prilikama, da ne govorimo o carskim banketima s viSe od stotine jela, ali i u Europi su
nekad kraljevi jeli nevjerojatne koli¢ine hrane dok je narod gladovao. Kinezi su vrlo
Stedljivi 1 kod njih se sve jestivo upotrebljava do kraja - samo je jedan primjer voda u
kojoj se kuha povrée a nikada se ne baca nego koristi za juhe i druga jela.

Dobar domacin pripremit ¢e najmanje onoliko jela koliko je osoba za stolom, ¢ak
i viSe. Stol mora biti pun da bi harmonija bila zadovoljena, jelo mora izvrsno izgledati,
mirisati i biti ukusno kako bi se postigao i tjelesni i duhovni sklad.

Juhe su im krepke, snazne juhe od mesa, kostiju i povréa. Posluzuju se prakticki
za vrijeme cijelog obroka, na poc¢etku obroka, ponekad se piju uz jelo, a ponekad jedu
kao poseban slijed.

Kao predjela obi¢no se posluZzuju raznovrsna manja jela ili ukusni zalogaji.
Povrée obogacuje kineska jela svojom bojom, okusom ili mirisom. Medu
najomiljenijim povréem su crvene 1 zelene paprike, luk i kinesko lisnato povrée kao

Sto je choy sum (nalik nasoj — blitvi), bok choy (nalik nasoj - rastiki) i kineska brokula.

Deserti kakve poznajemo obi¢no se ne posluzuju kao dio kineskog obroka.
Slatkisi se posluzuju kao zaseban meduobrok ili u posebnim prigodama.



Dobar objed u Kini sastoji se, od Sest jela:

od juhe, jela od mesa, jela od peradi, jela od riba, jela od povréa i na kraju od
kombiniranog jela (koje je Cesto s jajima).

Vecera je poseban obred, izraz zajedniStva i prijateljstva. Jede se uglavnom za
okruglim stolovima, kojima je gornja ploha pokretljiva. Obicaj je da je za kineskim
stolom toliko raznih jela koliko je i ljudi i sva se jela posluzuju gotovo istodobno na
sredini stola. Svatko sa sredine stola u svoju zdjelicu ili u tanjur uzima rizu, a onda svi
kusaju sva jela.

Za kineski stolom jede se raznovrsno i obilno, no nakon jela ¢ovjek nije tezak 1
trom, nego ugodno sit i lagan. Nije kao poslije jela sa Zara ili zasitnih kuhanih jela nase
domace kuhinje - zeludac kao torba pun do vrha.

U vrijeme svecanih objeda posluzuje se isti broj raznolikih jela samo Sto su sada
obroci obilniji. Umjesto, recimo, jednog dijela kokosi ili patke, posluzuje se cijela
kokos ili patka, a umjesto dijela ribe, cijela riba itd.

Mlijeko, jogurt i kiselo mlijeko moze se uZivati samo u sjevernim stoCarskim
krajevima Kine. Zed utazuju ¢ajem, a najomiljenije je od jasmina, zatim crni 1 zeleni
¢aj.

Kinezi ve¢ generacijama smatraju da njihova jela imaju ljudski metabolizam
«toploy ili «hladno» djelovanje. Ako se metabolizam odvija brzo, Kinezi to nazivaju
hladnim djelovanjem, a ako se odvija sporo, toplim djelovanjem.

Princip «toplog» i «hladnog» djelovanja nekog jela poti¢e od osnovne kineske
filozofije o zivotu kao snagama Janga 1 Jina, pri ¢emu

Jang predstavlja svijetle i radosne Zivotne izvore,
a

Jin mraéne i tuZne.



Planiranje obroka u kineskim ku¢ama ima veliki znac¢aj. Obrok se mora sastojati
iz kombinacije ovih djelovanja kako bi se postigla ravnoteza ishrane.

Hladno djelovanje

sve juhe

Toplo djelovanje

sva mesa s rostilja 1 jela przena u vecoj koli¢ini ulja
ili s jakim zacinima

Ni toplo ni hladno

sva jela kuhana u pari, ubrajajuéi tu i ona s jakim
zafinima

Toplo djelovanje

1zazivaju przena ili masna jela koja dugo osjecate u
zelucu 1 koja izazivaju malo neprijatan osjeca,
drugaciji od onoga kao da ste se prejeli.

Hladno djelovanje

izazivaju jela od kojih ste nakon jednog sata ponovno
gladni. Takva jela se brzo probavljaju i siromasna su
mastima

Na prvi dan kineske Nove godine — koja je dobrodoslica bogova neba na

.....

preporucuju bogovima i posebno su pazljivi prema psima, jer vjeruju da je taj dan

rodendan svih pasa.

Na Novu godinu na spavanje se ne ide rano da se ne propusti sreca, ali
ustaje se rano — kako bi se rano obogatili — te razmijenili darove.




PONASANJE ZA STOLOM POSEBNA JE PRICA

Za razliku od zapadnjaka, Kinezi se niti na najotmjenijim mjestima ne trude jesti
,,pristojno*‘. Zamrljani stolnjak dokaz je da je jelo bilo odli¢no, a takoder nije nista
neobicno svoje odusevljenje hranom iskazati podrigivanjem. Kinezi su bili poznati kao
strastveni pusSaci, koji nikad ne¢e ostale za stolom pitati smeta li kome da zapale
cigaretu. PuSenje usred jela bilo sasvim je uobicajeno. Osim toga, dobar domacin u
Kini je zaduzen, kako god zna i umije, svoje goste napiti.

Poneki restorani u Kini ponuditi ¢e vas 1 ,,kolac¢i¢ima buduc¢nosti* u kojima se
nalazi papiri¢ s porukom koja prori¢e buducnost.

Nova godina

Kineska Nova godina uvijek po¢inje izmedu 20. sije¢nja i 19. veljace — S prvim
mladim mjesecom u novoj godini. Na Staru godinu kuca se temeljito Cisti, vjeSaju se
crveni lampioni, a na prozore i vrata lijepe se vrpce sa Zeljama i bogovima bogatstva,
srece 1 zdravlja. U pono¢ svi prozori 1 vrata trebaju biti otvoreni kako bi stara godina
otiSla, a nova usla. Blagdanski stol je raznovrstan i1 bogat.

Na prvi dan kineske Nove godine — koja je dobrodoslica bogova neba na zemlji —

.....

preporucuju bogovima i posebno su pazljivi prema psima, jer vjeruju da je taj dan
rodendan svih pasa.

Na Novu godinu na spavanje se ne ide rano da se ne propusti sreca, ali ustaje se
rano — kako bi se rano obogatili — te razmijenili darove.



ZNACENJE HRANE

Na novogodisnjem kineskom jelovniku ne smiju izostati odredene namirnice jer
imaju posebna znacenja, kao npr.:

juha donosi bogatstvo

juha s dugim simboliziraju dug zivot
rezancima

piletina ustedena lipa je zaradena lipa

pripremiti se za kiSne dane

ciljati ne veliko blagostanje

zadovoljstvo

riba svake godine imati viSe nego dosta

riba kuhana u pari (ili pripremljena na neki drugi na¢in) mora
ostati cijela, Sto znaCi da ¢e u obitelji Citave godine biti
obilja.

bijeli ravioli ,,jiao zi“ | Nadjeveni mljevenom svinjetinom ili piletinom, kupusom i
porilukom, koji se umacu u sojin umak s rizinim octom,
¢esnjakom i crvenom paprikom. Sve to simbolizira — srecu i
dobitak u obitelji. Doslovno znaci ,,spavajte zajedno 1 imajte
sinove*

Novogodisnji kolac rasti zdravo i u miru




PekinSka patka “simfonija kineske kuhinje”

ima tradiciju duze od 300 godina a potjece iz kuhinje biv§ih imperatora. Ovo “otkri¢e”
carske palaCe trazi izuzetnu spretnost te se kuhari posebno Skoluju samo za taj
specijalitet koji se ve¢ 1 prema godiSnjem dobu pripravlja 1 konzumira na razliCite
nacine i uz razli¢ite dodatke i salate. Najslavnije razdoblje u tradiciji “pekinske patke”
bilo je za vrijeme dinastije Kving (1644.-1911. g) kada joj se slava prosirila ¢itavom
zemljom. Za ocuvanje te gastronomske poslastice “neokrunjenoj kraljici kineske
kuhinje” koja se prireduje na vise od 80 nacina, najzasluzniji je restauran Kuan Ju De
(osnovan 1866.9), koji je postao poznat u zemlji i u svijetu, a i danas radi punom parom.







Pekinske patke



Pekinska patka - Pei-ching-k’ao-ya

Gastronomska poslastica koja se prireduje na ¢ak vise od 80 nacina a najvaznije
uzgojiti patku na posebnim farmama, koje u prva dva mjeseca jedu po volji (ali u
odredenim vremenskim razmacima), dok se posljednjeg, tre¢eg mjeseca —intenzivno
Kljukaju.

Jedan od postupaka:

prvo ocistite perje, zatim patku isperite a ispod desnog krila napravite otvor dovoljan
da se kroz njega izvadi iznutrica, a nakon toga se kroz taj otvor mlazom vode ispire
njena unutra$njost. Nakon toga patka objesite (da istekne tekuc¢ina), a potom prelijte
kipu¢om vodom (radi stiskanja pora). Nakon toga premazite zaSe¢erenom vodom (1
dio Sec¢era prema 9 dijelova vode), ponovo je objesite na prozratnom, ali ne i
vjetrovitom mjestu (u sjeni). Zacepite otvor na trtici, unutras$njost ispunite kipu¢om
vodom (ispuni se 80 posto tog prostora). Kinezi upotrebljavaju tri vrste pecnice za
pecenje “pekinske patke”, ali osnovno pravilo je da patku tezine do 2 kg, treba je peci
35-45 minuta na temperaturi od 230 do 250 °C. Pece se u peci slicnoj nasoj krusnoj
peci, na bambusovu drvo koje stvara malo dima a meso poprima posebnu aromu. Pacja
prsa ne smiju biti izloZena izvoru pecenja, ali treba nastojati da bataci budu dobro
peceni. Patka je sasvim pec€ena kad se njezina teZina smanji na tre¢inu od pocetne ili
dok lijepo ne porumeni i ne poprimi poseban uljasti sjaj. Izvadite je iz pe¢nice, ponovo
oslobodite otvor na trtici (da bi tako ispustili vodu iz patkinog tijela). Pa¢je meso rezite
na tanke odreske (sa ili bez korice, ve¢ prema zelji), koje uz dodatak posebnog sojinog
(moze 1 nekih drugih) umaka - umotaju u palacinkice (po okusu slicne nasima, naravno
bez dodatka Secera). Ostaci kostiju se u Kini koriste za pripremu vrlo ukusne juhe.

patka od 5 funti (2 kg 27 dag), 6 Salica vode (115 dI), 1/4 $alice meda (0,6 dl), 4 reZnja
svjezeg dumbira svaki duljine 1 palac (25 mm) u promjeru 1 debljine 1/8 palca (0,4
mm), 2 mlada luka izrezana na 2 palca (5 cm).

Umak; 1/4 salice umaka hoisin (soja) (0,6 dl), 1 Zlica 0,12 dl) vode, 1 zlica Secera (0,15
dl), 1 zlica sezamova ulja (5cc); 12 komada mladog luka, mandarinove palacinke.

Dobro isperite patku pod hladnom teku¢om vodom. Dobro je obriSite izvana i iznutra.
Zavezite bijelu uzicu duljine 20 palaca (50 cm) za koZzu vrata. Ako je koZa odstranjena,
uzicu zavezite za krila, ali je produzite 10 palaca (ukupno 75 cm). Objesite patku na
hladno zra¢no mjesto 3 sata (da se osusi koza) ili na vjetru 2 sata.

Zakuhajte 6 salica vode, 1/4 Salice meda, dumbir i luk u posudi promjera 12 palaca (30
cm). Stavite patku u uzavrelu tekué¢inu. Uz pomo¢ uzice u jednoj i zlice u drugoj ruci



okrecite patku na sve strane, tako da se koZa natopi teku¢inom. Izvadite patku i ponovo
je objesite na hladno 2 do 3 sata bez vjetra ili 1 sat na vjetru, ali sada stavite ispod
posudu da se izbjegne kapanje.

Pripremite umak mijesaju¢i umak hoisin (soja), vodu, sezamovo ulje i Sec¢er u maloj
plitici. neka smjesa zavrije, smanjite temperaturu i vrlo lagano (150 °C) kuhajte 3
minute bez poklopca. Premjestite umak u staklenu pliticu od 1 Salice (240 ml),
rashladite 1 odloZite.

Oblikujte ¢etkice od mladoga luka, odrezite 3 palca (7 cm) od korijena. Na svakoj strani
zarezite luk 4 puta u krug tako da zarezi zadiru u luk 1 palac (25 mm). Stavite tako
izrezanih 6, 8§ ili 12 stru¢aka u ledenu vodu 1 odlozite u hladnjak, tako ¢e luk procvjetati
s oba kraja.

Zagrijte pe¢nicu na 190 °C (plin 5). Odvezite uzicu, odrezite svu suviSnu koZu s vrata.
Stavite patku s grudima prema gore u omanji lim (tako da jedva stane) i pecite je usred
pecnice 1 sat. Smanjite temperaturu na 150 °C okrenite je da su leda gore pa pecite jos§
30 minuta. Povecajte temperaturu na 190 °C, okrenite patku u pocetni polozZaj 1 pecite
jos§ 30 min. Odmah premijestite na dasku za rezanje.

Malim o$trim nozi¢em i pomocu vlastitih prstiju skinite hrustavu kozicu s grudiju, sa
strane 1 s leda. Izrezite kozicu u Cetverokute 2 do 3 palca i slozite na poseban zagrijani
tanjur. OdrezZite batake 1 predio klju¢nih kostiju (na kojima je koza), a sve ostalo
izrezite u lijepe komade bez kostiju. Komadi su obi¢no veliki 2,5 palca (gudi) i 1/2
palca (Siroki). Tako izrezano meso slozite na drugi zagrijani tanjur.

Pripremite male palacinke promjera 2 1/2 inca (6,3 cm), preklopite ih dvostruko. Pri
posluzivanju uzima se prvo pala¢inka, zamoc¢i u umak, komadi¢ patke zamota se
palacinkom 1 kuSa uz dodatak strucka luka koji se takoder umace u umak i kojim se
zahvaca komadi¢ kozice. Ovo je koli¢ina za 6 Europljanina, tj. u kineskom objedu, kao
jedno od dvanaest jela, za dvanaest Kineza.



Doslovan prijevod ovog kineskog jela je "mijesani ostaci™. Radi se od bilo kojeg
variva, mesa, riba, rakova, s obveznim sojinim umakom i dumbirom. Kao u svim
kineskim jelima i u ovom su svi dodaci vrlo usitnjeni. Jedno od znacajki kineske
kuhinje jest, da se jelo ne prireduje dugo, nego samo nekoliko minuta. U kineskim
kulinarskim knjigama nema tog jela, jer je to izum kineskih kuhara u inozemstvu, a
posebno u SAD-u.

Meso izrezite na tanke trake ili kockice, bambusove izdanke na trakice, pecurke
popola, poriluk na trake, rezance kuhamo u slanoj vodi. Sve sastojke postepeno pirjamo
u jednoj tavi na vru¢em ulju 1 ne smiju biti premekani.

Sojin umak izmijeSajte sa dumbirom, Serijem, Skrobnim braSnom i soli. Sve
sastojke spojite u tavi, prelijte umakom, pomijeSajte i pustite da neko vrijeme jelo
odstoji. Ako treba posolite i posluzite gotovo vruce.



RIZA

Zrna kuhane rize treba da su rastresita kao zrna bisera i laka kao proljece

rekao je kineski pjesnik Cin-lin, o vjestini kuhanja rize.

Malo tko zna da nije svejedno koju vrstu rize odaberemo za odredeno jelo.

Sitna, neobradena
riza

najprimjerenija je za juhe 1 minestre te za kolae i
slastice. Kuhamo je 12-15 minuta

RiZa vrste
,arborio*

idealna za rizoto, najprije se malo poprzi, postepeno doda
tekuc¢ina ¢ime se dobiva kremasti umak, a jezgra rize i
nakon pripremanja ostaje tvrda

Riza vrste
,basmati “

za koju Indijci kazu da je ,kraljica rize*. Elegantnog
dugog zrna, specifi¢nog okusa (kazu — miriSe na snijeg
Himalaje koji je natapa) koristi se biriani i pilav Dodate
li pri kuhanju u vodu list lovora istaknuti ¢e te njen
kraljevski okus

Riza vrste
“karolina “

(duguljast, velika zrna) upija dosta vode 1 zahtijeva duze
kuhanje, 15-20 minuta. Koristi se za priloge razli¢itim
vrstama mesa 1 riba, za pripremu rizota, kao dodatak
juhama

Riza vrste

nesto je krupnija 1 jedrija — odli¢na je za jednostavniji

,maratelli rizoto
Riza vrste ima jo$ krupnija zrna — i prikladna je za slozenija jela
,vialone“ i

,,arborio “

RiZa okrugla zrna

koristi se za pripremu svih vrsta slatkih jela (riza u
mlijeku, koh ..)

Riza bijela i
kratkog zrna

obiluje Skrobom, pri kuhanju se lijepi, mala je 1 ovalna.
Koristi se za sushi te paellu

Bijel riza dugog
Zrna

Kinezi je nazivaju ,,vodenom rizom* jer se uzgaja u
monsunskoj regiji Azije. Kako ju je veliki Konfucije
preferirao, 1 zbog njezine bijele boje (koju mozete
intenzivirati dodate li kod kuhanja malo limunova soka).
Kinezima je najdraza

Bijela glutinozna
riza

bogata je skrobom. Nakon namakanja kuha se na pari te
posluzuje kao desert, a u nekim azijskim zemljama kao
prilog jelima




Crna glutinozna
riza

dugog zrna, bez glutena, ali puna Skroba. Vole je azijski
deserti 1 obroci. Namace se u vodi prije kuhanja

Divlja riza

je skupocjena pa se obi¢no prodaje a obi¢nom rizom.
Rijec je zapravo o tankom dugom smedem zrnu vodene
trave koja raste u Velikim jezerima Sjeverne Amerike,
orasSastog okusa i raspoznatljive ¢vrstoce. Treba je dobro
oprati prije upotrebe. Jeli su je Indijanci Chippewal!!

Jasminova riza

kuha se na pari, mirisna je 1 bijela dugog zrna. Uobicajena
je uz tajlandska jela

Smeda riza
kratkog zrna

zdrava alternativa za bijelu rizu, ukusna je, izdaSna i
so¢na. Dugo se pirja 1 upija ili przi na maslacu. Koristi se
za rizoto, deserte, juhe i kosane odreske

Smeda riza dugog
Zrna

zdrava je alternativa bijeloj rizi dugog zrna. Odvojena
duga zrna s ljuskom koriste se za salate, kolace od rize,
pilave ili kao prilog uz jela iz woka ili curryja

Sto se ti¢e omjera rize i vode, vrijedi pravilo da rizu kuhamo u dvostruko vise
vode nego $to je njezina tezina. Ipak, navedeno vrijeme kuhanja i koli¢ina tekucine
samo su priblizno to¢ni, jer su i ukusi razli¢iti. Ne smijete zaboraviti da nema gorega
nego u posljednjem trenutku dodati rizi vodu, posebice hladnu (pouceni tisuéljetnim
iskustvom Kinezi stave rizu u lonac, spuste vrh prsta na nju te doliju vode do prvog

zgloba na prstu).

Rizu nikako ne smijete oprati (0sim za pripremanje posebnih vrsta jela), jer izgubi
velik postotak svoje bioloske vrijednost. Kuhajte je uvijek u otklopljenoj posudi, moze
I u glinenoj (iako neki misle da to nije dobro), i mijesajte samo drvenom zlicom. Vazno

je vrijeme kuhanja: bolje minut manje nego pola minute previse.

Dobro je znati da riza preuzima miris svake mirodije koju joj dodajemo. U tome

su pravi majstori azijski narodi.

Milanska narodna izreka kaze:

Riza se rada u vodi, a umire u vinu ..




Za razlicita jela potrebno je:

riza kao dodatak juhama | 20-30 g sirove rize po 0S0bi
riza kao prilog 60-70 g sirove rize po osobi
riza kao glavno jelo 80-100 g sirove rize po 0sobi

Za kinesku kuhinju tipi¢no je da se 1 riza 1 tjestenina kuhaju pazljivo da ostanu
¢vrsti, neraskuhani i ,,suhi. Tad se posluzuju uz gotovo sva jela. Uz bezbroj vrsta rize
jos je viSe vrsta i oblika tjestenine: od nadjevenih (punjenih) jastuci¢a do tzv. staklenih,
prozirnih Spageta i1 rezanaca od rizinog brasna.

SavrSene rezance pripremiti ¢ete na slijede¢i nacin:

Omiljenu su varenci od riZe 1 riZinog braSna SavrSene rezance pripremiti ¢ete na
slijede¢i nacin:

Obzirom da su krhkiji i delikatniji od tjestenine najbolje ih je staviti u duboku
zdjelu u kojoj ih je moguce mijesati. Rezance prelijte kipucom vodom tako da budu
potpuno potopljeni. Svake 2-3 minute rezance malo promijesajte, kad su potpuno
opusteni 1 mekani na svim mjestima oni su spremni. Treba sveukupno 10 minuta
namakanja u vidi.

Ocijedite ih i isperite pod hladnom vodom kako bi zaustavili daljnje kuhanje. Ako
ne zelite da se lijepe pokapajte ih s malo sezamova ulja. Tako pripremljeni spremni su
za posluzivanje uz bilo kakav umak i povrce.

Ako sa njima kuhate juhu, kuhajte ih izravno u juhi. Dodajte ih doslovno prije
posluzivanja jer ¢e se u protivnom prekuhati.



SLADOLED

Pretpostavlja se da je Marko Polo, vrativsi se iz Kine, donio u Italiju 1 nacin izrade
zasladenog snijega s mirodijama. Jo§ se i1 danas takav snjezni sladoled prodaje u
zemljama Dalekog Istoka. Kasnije se iz Italije sladoled prosirio i na druge europske
zemlje. U Parizu prvi ga je napravio glavni kuhar Katarine Medici, prilikom njezine
udaje za Henrika Il. - francuskog kralja. Kazu da je svakog dana posluzivao drugu vrstu
sladoleda. U 16. stolje¢u Sicilijanac - Procope Cultelli otvara u Parizu prvu
slastiCarnicu (nasuprot Comédie Francaise) sa sladoledima i tek tada se sladoled
prihvatio u Sirokim slojevima. Ta pariSka slastiCarna, kasnije postaje kavana, a danas
je poznata restauracija pod istim imenom “Café Procope”. Becanin Benzari 1602 g.
proslavio se sladoledom od soka narance, Secera, vrhunskim specijalitetom poznatim
kao Aqua Benzari.

Sladoled je polovicom 18. st., doSao i u Ameriku, gdje je odusevio predsjednika
Georgea Washingtona.

Sladolede dijelimo na dvije vrste:

- sladoled od kreme - prigotovljen od mlijeka, vanilije, Secera i jaja,

- sladoled od voca - prigotovljen od kuhanog Secera, voéne kaSice, bjelanjaka 1
slatkog vrhnja.

Sladoled tu najuniverzalniju slasticu poznavali su jo§ 3.000 godina prije Krista. O
njemu je ve¢ pisao 1 Ksenofan, a Hipokrat je svojim pacijentima preporucivao
osvjezavajucu smjesu od meda 1 snijega, koja ozivljava sokove tijela 1 poboljSava
zdravlje. U vrijeme imperatora Nerona bila je organizirana Stafeta od 400 kilometara
kojom se donosio snijeg s alpskih gleCera, kako bi se pripremila slastica od ruzine
vodice, meda i raznog voca i drvene smole. Da bi se u svako doba mogli sladiti ledenim
slasticama, kasnije su bogati Rimljani u svojim kucama gradili ledenice. S padom
Rimskog carstva povijest sladoleda se prekida, a ponovo se o toj delikatesi razmislja
tek 1530. godine na Siciliji.



Nasi standardni restorani nude dvadesetak vrste razlicitih jela, no kineski nude
stotinu 1 viSe. Nasi tj. ,,zagrebacki kineski restorani“ usvojili su na$ obicaj 1 smanjili
svoju ponudu te nude manji broj jela i uglavnom svi istu vrstu. NajeSce se gosti
odluc¢uju na slijedeca jela:

Kineski ravioli (dumplings) kuhani na pari sa sojinim umakom

Proljetne savijace (spring rolls) od mesa, kupusa i klica, przene na masnoci
Tofu (sojin sir) s bambusom i gljivama

Piletina Gonbao (ljuto jelo s indijskim orasci¢ima)

Svinjetina osam blaga

Hrskavo pecena patka s palacinkama i umakom (varijacija pekinske patke)
Pirjani celofanski rezanci s povréem

Skampi u slatko-Kiselom umaku

Tie-Pan govedina u umaku od kamenica

Pohana piletina u slatko-kiselom umaku

Flambirani (osmudeni) sladoled*

Na zavrSetak objeda u Kini se obi¢no posluzuje svjeze voce, a u Zagrebu ¢e vam
ponuditi po Zelji — jabuku u karameli.
*Flambirani (osmudeni) sladoled, pomisliti ¢e te — autohtono Kinesko jelo, pogresno,
osmislio ga je Kinez oko 1980. godine u Becu, a Zagreb ga je prihvatio s
oduSevljenjem.

Sastojci: 1 1 sladoleda od vanilije 3 bjelanjka krusne mrvice ili mljeveni keksi ulje

U plitki tanjur, oblozen masnim papirom, Stavite oko osam kuglica sladoleda te ih
stavite u zamrziva¢ na sat vremena. U zdjeli lagano pjenasto umutite bjelanjke (ne
radite snijeg od njih). U drugu zdjelu pripremite krusne mrvice ili mljevene kekse,
mljevene kukuruzne pahuljice... Sladoled izvadite iz zamrzivaca, svaku kuglicu
uvaljajte prvo u bjelanjak, zatim u mrvice te ih vratite nazad u posudu i opet na
smrzavanje na otprilike 3 sata. Ako zelite da kuglice budu hrskavije - jo§ jednom ih
uvaljajte u bjelanjak pa mrvice. Zagrijte ulje i kada je vruée, ubacujte smrznute kuglice.
Przite ih kratko. Kako biste izbjegli Spricanje, u ulje dodajte zli¢icu soli.

Radnja pred gostom (flambiranje se uvije radi-posluzuje pred stolom gosta): na
rastopljenom maslacu (1 zlica) popecite Secer (2 zlice) dok ne porumeni. Dodajte sok
jedne narance i sok pola limuna, prelijte preko sladoleda zajedno sa ugrijanim rumom
(0,5 dl), zapalite 1 odmah posluZite.



ili druga inacica

Sastojci: 4 dl sladoleda od vanilije, 1 Saka mljevenih oraha, 1 Saka mljevenih piskota,
1 jaje, ulje.

Oblikujte kuglice, polozite ih na ohladeni tanjur i stavite u dio hladnjaka za duboko
zamrzavanje oko 15-30 minuta. Kuglice nakon toga uvaljajte u mjeSavinu oraha i
piskota, a zatim ih na jo$ 15 minuta stavite u duboko zamrzavanje. U zdjeli razmutite
jaje. Kuglice sladoleda prvo uvaljajte u jaje, a zatim joS§ jednom u mjeSavinu oraha 1
piSkota. Nakon toga ih jo§ jednom vratite u pretinac za duboko zamrzavanje. Ponovite
li isti postupak jos jednom, panada ¢e bolje prianjati. U dubokom loncu zagrijte ulje, u
kojem zatim brzo panirajte kuglice sladoleda. Odmah posluzite.

Pri kuhanju pazi se na kontrast boja na tanjuru (kao slikar pri radu slike) a miomirisi i
njihovo bogatstvo postizu se lukom, ¢esnjakom, dumbirom, vinom i drugim dodacima;
okus je prava simfonija slanog, slatkog, ljutog i kiselog; dok je struktura jela mekana
— hruskava — prhka — njezna; te ukazuje na specifi¢an odnos Kineza prema hrani.



Kineska jela i jela prilagodena europskom okusu

Slatkasto-kisela svinjetina I. nacin

Kineska kuhinja poznaje nebrojene mogucénosti priredivanja svinjetine i to je
jedan od nacina prilagoden europskom okusu.

Svinjetinu narezite na zalogaje, poprskajte mjeSavinom soli, umaka od soje 1
Sljivovice 1 ostavite da odstoji nekoliko sati. Od jaja, Secera, piva, ulja i1 braSna
izmijeSajte tijesto za przenje, zainite s malo soli i muskata, i ostavite da odstoji pola
sata. Za umak pirjajte (tusite) na ulju kosani luk 1 fino narezanu zelenu papriku 1 sitno
narezanu mrkvu.

Mjesavina ne smije potamnjeti. Med rastopite u mesnoj juhi i prelijete po tuSenom
povrcu, dodajte sojin umak, limunov sok i dumbir narezan na komadice. Sve to kuhajte
10 minuta, dodajte sitne lucice, ponovo kuhajte 10 minuta i1 primijeSajte hladno
razmuceno Skrobno brasno.

Meso umijesajte kroz tijesto 1 przite na vrucoj masti dok ne zazuti. Meso mora
plivati u masti. Posluzite s umakom 1 rizom.



Slatkasto-kisela svinjetina II. nacin

Sastojci: 70 dag svinjetine od potrbusine ili rebara, 1 Zlica svijetlog soja umaka, 1 Zlica
suhog Serija, 1/2 krastavca srednje veli€ine, 2 zlice kineskog mijeSanog ukiseljenog
povréa, 1 Salica Skrobnog brasna, 5 Salica biljnog ulja, 1/2 zelene paprike narezane na
rezance, 1/2 crvene paprike narezane na rezance, 1 luk srednje veli€ine (narezan na
rezance), 1/2 Salice bijelog octa, 1 Salica vode, 1/2 Salice umaka od rajcice, 1/3 Salice
Secera, 1 Zli¢ica praha za pile¢i temeljac, 1 dodatna Zlica Skrobnog brasna.

Narezite svinjetinu na deblje komade, a zatim uzduzno na komade debljine 1 cm, tako
da svaki ima po nekoliko slojeva mesa i masti. Odstranite sve kosti i hrskavice.
Premazite Serijem 1 soja umakom te odlozite na 20 minuta. Ogulite krastavac,
prepolovite ga uzduzno 1 izdubite sjemenke, te ga narezite na ploske. Sitno nasjeckajte
ukiseljeno povrée. Uvaljate svinjetinu u Skrobno brasno i otresite visak. Przite po
nekoliko komada mesa u ulju oko 2 minute, dok ne poprime zlatnu boju. 1zvadite ih iz
woka 1 sloZite na reSetku da se ocijede 1 ohlade. Preprzite papriku 1 luk u 3 Zlice ulja
koje ste Koristili za peenje (ostatak vruceg ulja saCuvajte za drugo przenje svinjetine).
Dodajte krastavac i ukiseljeno povrée te ih nakratko preprzite, zatim dodajte ocat,
vodu, umak od rajCice, Secer, pile¢i temeljac i Skrobno braSno. Przite dok se skrobno
braSno ne rastopi. Pustite neka provrije 1 pirjajte uz mijeSanje dok se ne zgusne. Ponovo
ugrijte ulje 1 przite svinjetinu drugi put, dok ne postane zlatna i hrskava (oko 2 minute).
Ulijte umak 1 jelo posluzite toplo, s bijelom riZzom kuhanom na pari.



Stogodisnje jaje

U kineskim restauracijama na jestvenicima se ¢esto nade 1 stogodiSnje jaje. Rijec
je o pa¢jem jajetu koje se sacuva posebnom obradom. Ima Sarenu ljusku, a sadrzaj mu
je zelenocrni 1 sivi. Okus mu je malo oStar 1 podsje¢a na francuske pljesnive sireve.
Bjelance je crno, a Zumance meko i zelenkasto. Za pripremu takva jaja potrebno je 20
do 30 dana, a ne zna se zasto je dobilo naziv stogodis$nje jaje. Jaje se o€isti 1 osusi
krpom. ObloZi se pepelom drveta i listovima crvenog €aja, te glinom u debljini pola
centimetra. Jaja se pospu rizinim ljuskama da bi se sljepila i poslazu u lonac koji se
dobro zatvori. Nakon cetiri tjedna lonac se otvori 1 specijalitet se moze kuSati. U
kucama se posluzuje pripremljen na drugi nacin: jaje se potopi u mjesavinu slane vode
I rizinog vina. Kako je ljuska jaja porozna, jaje povuce rastvor i dobije okus soli i vina.
Nakon toga jaje se oblaze glinom da se ne bi razbilo. Izgledaju poput svjezih jaja, a
sadrzaj im je gusci.

Jedan od starih naputaka (recepata):

6 dijelova pepela, 1 dio poljoprivrednog kreca (hidratizirano vapno, kalcitno vapno), 1
dio salitre (soli duSikove kiseline), %2 Zli¢ice soli na 1 jaje, 45 dag €aja, nekoliko
krupnih jaja (racje/pacje, purece, itd.......).

Skuhajte jaki ¢aj 1 u njega umijesajte sastoj kako bi dobili neku vrstu blatnog tijesta.
Svako jaje obavijte smjesom (blatom) u debljini 1,5 cm. Tako pripremljena jaja
odlozite u veliku posudu cije je dno pokriveno slojem od 5 cm zemlje. Izmedu njih
stavite zemlju i pokrijte slojem zemlje od 5 cm. Posudu stavite na tamno hladno mjesto
da odstoji 100 dana. Prije posluZivanja operite oblogu jaja i ocCistite od ljuske. Svako
jaje prepolovite 1 posluzite sa slatko-kiselim dumbirom, Jaja trebaju izgledati kao
kuhana samo im je boja izmedu sivo crne i zelene.









PREDJELA

Predjela se nude u malim zdjelicama, ali u vecem broju tako da svatko uzme od
svega pomalo.

U Kini uzgajaju nevjerojatno mnogo vrsta povréa i odatle je podrijetlom mnogo nama
dobro poznatog povréa. U ku¢ama Cesto uzgajaju izdanke i mnogim ih jelima dodaju.
Najcesce se priprema u voku, tako ostaje ¢vrsto i hrskavo jer se nakratko izlazu visokoj
temperaturi. Cesto se povrée mijesa s vocem.

Proljetne rolice (savici) 1. inacica

Sastojci: gotove kore za savijacu, 2 suSene crne kineske gljive (namocene), 12 dag
pile¢ih prsa bez koze, 2 Zlice biljnog ulja, 2 kosana mlada luka, 10 dag narezanih
bambusovih mladica, 2 narezane crvene paprike, 12 dag narezanih sojinih mladica, 1
zlica tamnog soja umaka, 72 Zli€ice Secera, biljno ulje za przenje.

Kore odvojite, svaku izrezite na Cetiri kvadrata 1 pokrijte krpom. Iscijedite vodu iz
gljiva, odrezite strucke a klobuke iskosite. Piletinu nareZite na male komadice. Zagrijte



ulje u tavi i isprzite piletinu, gljive, mladi luk, bambusove mladice, papriku dok piletina
ne pobijeli. Dodajte sojine mladice 1 kratko sve poprzite.

UmijeSajte sojin umak 1 Secer, te sve ohladite. Na svaki kvadrat kora stavite Zlicu
nadjeva i preklopite preko njega prvo jedan kraj kore zatim dva boc¢na i na kraju
zamotajte prema posljednjem kraju tako da dobijete valjkasti oblik. Krajeve uronite u
vodu da bi se drzali zajedno. Przite rolice u umjereno toplom ulju dok kora ne dobije
zlatnu boju. Ocijedite i odmah posluzite s umakom od §ljiva.



Proljetne rolice (savici) Il. inaCica

Sastojci; za tijesto: 10 dag glatkog brasna, 2 jaja; nadjev: 20 dag kineskog kupusa
(zelja), 2 mrkve, 10 dag izdanaka mungo graha, 5 dag bambusovih i 5 dag sojinih
izdanaka, %2 crvene i %2 zelene paprike, ¢eSanj ¢eSnjaka, 2 mlada luka, 3 Zlice ulja od
sezama ili soje, 2-3 Zlice sojina umaka, 1 bjelanjak; umak: 4 zlice smedeg Secera,0,6 dl
sojina umaka, 2,5 dl krepke koko§je juhe, 2 Zlice Skrobnog brasna, 2-4 Zlice limunovog
soka, ulje za przenje, sol, papar.

Mijesite deset minuta brasno, jaja, sol 1 2,5 dl hladne vode. Stavite na stranu da odleZi.
Ocistite 1 operite povrée. Kupus i papriku narezite na §to tanje rezanci¢e. Mrkvu krupno
naribajte. Mladi luk nareZite na tanke kolutiée. Ce$njak usitnite. SVO povrée poprzite
na ulju. PrimijeSajte sve dobro oprane izdanke i umak od soje, dosolite i popaprite.
Ostavite da se ohladi. Za preljev prokuhajte sojin umak, Secer i juhu. Primijesajte
Skrobno brasno, otopljeno u malo hladne vode 1 mijeSajte da dobro provri. Kad se malo
ohladi, dosolite i zakiselite limunovim sokom. Tijesto razvucite (kao za savijacu) $to
tanje mozete 1 nareZite na kvadrate, rubove namazite bjelanjkom. Na tijesto rasporedite
povrce. Savijte kao izduljene sarmice 1 isprzite u dubokoj masno¢i na 180 °C. PosluZite
s umakom.



Bijeli ravioli* (Wonton)
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Sastojci | postupak: 25 dag brasna i vode umijesite U tijesto, tanko ga razvaljajte na
krugove promjera 6 cm. Nadjenite s nadjevom od 25 dag mljevenog svinjskog mesa,
nekoliko listova kupusa, 1 porilukom, i 2 Zlice maslinova ulja. Poklopite drugim slojem
tijesta i izrezite kotaci¢em na raviole. Kuhajte ih u slanoj vodi dok ne isplivaju na
povrsinu. Zacinite zlicom sojina umaka i malo sezamova ulja, koje ste izmijesali u
jednoli¢nu smjesu zajedno s prahom od crvenih feferona.

*Posluzeni za Novu godinu donijeti ¢e srecu, a rezanci dug zivot.



Kantonska prZena riza

Sastojci: 2,5 Salice bijele rize kratkoga zrna, 1/2 Salica zelenog graska, 1/2 Salica zrna
slatkog kukuruza (Secerca), 1/2 Salice biljnog ulja, 3 ploske slanine narezane na trake
sirine 1 cm, 1/2 male crvene paprike narezane kockice, 2 nasjeckana mlada luka, 2
lagano umucena jaja, 10 dag oguljenih kuhanih malih kozica, 2 Zlice svijetlog soja
umaka.

U tavu s debelim dnom stavite rizu i 3 Salice hladne vode te poklopite i1 pustite da
provrije. Smanjite vatru na najmanju i kuhajte oko 18 minuta, dok riza ne upije
tekucinu, a svako zrno ne nabubri 1 odvoji se od ostalih. Grasak 1 kukuruz kuhajte dok
ne omekSaju pa ih ocijedite. U woku zagrijte pola koli¢ine ulja 1 przite slaninu dok ne
bude gotova. Dodajte papriku i mladi luk, przite ih 1 minutu te ih izvadite. Ulijte
umucena jaja i Sirokim pokretom zavrtite tavu da se jaja razliju po njezinu dnu. Kada
su jaja s donje strane pecena, zagrebite ih drvenom lopaticom i izvadite. ObriSite tavu.
Zagrijte preostalo ulje, dodajte rizu i mijesajte ja na jakoj vatri 2 minute. Dodajte
pripremljene sastojke i1 kozice te poSkropite sojinim umakom. Nastavite mijeSati na
jakoj vatri jo§ nekoliko minuta. Posluzite toplo.



Sangajski $pageti

Sastojci: 20 dag Spageta od rizinog brasna, 2 mrkve, 1 zelena paprika, 7 dag sojinih
izdanaka, 8 dag govedine, 8 gljiva dong-fu, kajgana od 2 jaja, 5 zlica umaka od soje,
ulje, sol, papar.

Namogite gljive u malo vode. Spagete skuhajte u slanoj vodi. Ocijedene malo nauljite.
Oguljene mrkve narezite na Stapice, a o¢iS¢ene paprike, gljive i govedinu na tanke Sire
rezance. U voku zagrijte 1 dl ulja te povrée 1 meso przite 5 minuta. PrimijeSajte Spagete
1 podlijte umakom od soje. MijeSajte na visokoj temperaturi 1 primijesajte kajganu
narezanu na rezance. Po ukusu dosolite, popaprite i odmah posluZite.



Kantonska riza

Sastojci: 25 dag namirisane kineske rize, 8 dag graska, 2 mrkve, 2 jaja, 8 zlica ulja, sol,

papar.

Oguljene mrkve narezite na kockice, velike poput graska i skuhajte u slanoj vodi. S
rizom 1 graSkom. Posebno na ulju mijesajte jaja da dobijete kajganu koju sitno narezite
te umijesajte u rizu s povréem, koju ste posebno poprzili. Zacinite po ukusu.



Spageti s mladim lukom

Sastojci za 2 osobe: 6 dag svjezeg dzumbira, 2 sveznji¢a mladog luka (otprilike 30
dag), 15 dag kineskih Spageta s jajima, Zlica sezamovog ulja, sok 1 narance, sol, papar.

Dzumbir ogulite 1 narezite na sitne rezancic¢e. Oprani 1 o€iS¢eni mladi luk nareZite na
komade dugacke 4 cm. Zatim ih uzduzno narezite na tanke rezance. Dok se kuhajte
Spageti, przite luk sa dZzumbirom i uljem 3 — 4 minute. Posolite, popaprite i podlijte
naran¢inim sokom pa odvojite 2/3. U preostalu tre¢inu umijesajte skuhane 1 ocijedene
Spagete. Rasporedite ih na tanjuru i okruzite mladim lukom.



Zacinjeni tofu

Sastojci: 50 dag sira od sojinog mlijeka (tofu), 3 dag paste od graha, 10 dag crnog
graha, 2 dag svjeZzeg dzumbira, 1 dag CeSnjaka, 2,5 dag vlasca, Zlica rakije od rize, Zlica
Skrobnog brasna, 2 — 3 Zlice ulja, Zli¢ica sojina umaka, ' zli¢ice fine soli, malo
seCuanskog papra.

Skuhani grah nasjeckajte 1 pomijeSajte s pastom od graha. PomijeSajte usitnjeni
ceSnjak, kosani vlasac i1 nasjeckani dzumbir. Tofu narezite na kockice i skuhajte u /4 1
kipuce vode. Izvadite Supljikavom Zzlicom te przite 1 minutu s pripremljenim umakom.
PrimijeSajte jo§ sojin umak, Skrobno brasno, otopljeno u zlici vode, rakiju od rize te 2
dl vode, sve pirjajte jo§ minutu.



JUHA

Juha je jedino jelo uz koje osim Stapica (za mnogo sastojaka najcesce vrlo gustih
juha) nudi i porculanska Zlica. Cesto se pripremaju krepke juhe od poprzenih
nasjeckanih kostiju i mesa. Procijedenima se dodaje samo tjestenina ili mnogo povréa,
komadici mesa, ribe, rakova i drugih sastojaka.

Juha od $paroga

Sastojci: 60 dag svijetlih Sparoga, 10 dag mrkve, 5 dag peteljki celerovih grancica, 12
dag graSka Secerca, 8 dag poriluka, 1 crvena Cili papriCica (najljuci feferon), /2 narance,
8 dag shii-take gljiva, 10 dag skuhanih ra¢jih repica, 4 dl kokosje juhe, 2 Zlice svijetlog
umaka od soje, dzumbir u prahu, sol, papar.

Ocistite §paroge i nareZite na komade dugac¢ke 3 cm. Cili papri¢icu uzduzno proreZite,
ocistite od kosStica i narezite na Sto tanje rezancice. Isto tako narezite i koru narance.
Pristavite juhu i1 kad provri dodajte Sparoge te ociS¢eno i narezano drugo povrée. Kad
provri dodajte 4 dl tople vode, naran¢inu koricu, umak od soje 1 dzumbir. Skuhajte na
visokoj temperaturi da svi sastojci ostanu ¢vrsti. Na kraju u tome zagrijte ra¢je meso te
po ukusu dosolite i popaprite.



Juha sa Skampima

Sastojci: 3 repa skampa, 20 dag pureceg bijelog mesa, sezamovo ulje, 6 shii-take
gljiva, 3 Zlice skuhanog graska, 1 dag lotosovih sjemenki, 3 mlada luka, malo rizine
rakije, 2 jaja, , 6 Zlica mlijeka, zlica umaka od soje, malo svjeZe naribanog muskatnog
orasci¢a, maslac, sol, papar.

Za prilog pjenasto izmijesajte jaja, mlijeko, umak od soje 1 oras¢i¢. Ulijte u maslacem
namazan lim da bude u tankom sloju, pokrijte i ispecite u pe¢nici na niskoj temperaturi.
Ohladeno nareZite na kockice. O¢istite mladi luk, zeleni dio nareZite na kolutice a bijeli
dio na rezance. Purece bijelo meso narezite na kockice 1 isprzite na ulju. Dodajte
narezano meso Skampa 1 kratko poprzite. UmijeSajte mladi luk, narezane gljive 1
lotosovo sjemenje. Samo nekoliko puta promijesajte pa zalijte sa 6 dl hladne vode. Kad
jako provri dodajte grasak 1 kuhajte da omekSa. Na kraju dodajte kockice od jaja,
zaCinite 1 posluzite odmah.



Kiselkasto-ljuta juha

Sastojci: 1 pileca prsa, 2 mrkve, 10 dag Sampinjona, 5 dag bambusovih mladica ili
prethodno prokuhani celer, 4-5 shi take gljiva, 2 jaja, 2 juSne Zlice gustina, litra vode
ili pileCeg temeljca, 2-3 juSne Zlice obi¢nog ulja, 2 Cajne ZliCice soja umaka, juSna Zlica
octa, 2 juSne zlice gustina, sol, papar, malo Secera, persin.

Kuhana pile¢a prsa narezite na manje kocke. Narezite povrée 1 prethodno namocene
gljive. Poprzite na ulju 2-3 minute. Dodajte meso, przite nekoliko minuta. Zalijte
vodom ili temeljcem. Posolite, popaprite, dodajte soja umak, ocat, Secer, i1 kad juha
provri, gustin razmucen u malo hladne vode. Kad se juha zgusne, dodajte razmucena
jaja i persin.

Juha s kineskim rezanc¢i¢ima

Sastojci: 50 dag pilece sitnezi (glava i vrat, iznutrice, noge), 1 zlica bijelog papra, 1
¢esanj Cesnjaka, sol, 4 velike suhe kineske gljive, 3-5 dag kineskih rezanci¢a, 1 struk
poriluka, 5 dag ociS¢enih racica.

Pristavite pilecu sitnez u hladnu vodu s paprom i1 oguljenim ¢eSnjakom. Namacite
gljive 1 rezance 20 minuta u hladnoj vodi. Poriluk narezite na komadice, rezance
usitnite, gljive nasjeckajte. Ocijedite zgotovljenu juhu, dodajte pripremljene sastojke
te oCiS¢eno 1 narezano meso iz juhe. Kuhajte 5 minuta, posolite 1 dodajte racice.



Jedan drevni naputak za ,,narodno jelo* Prosjacko pile glasi:

Ukradenu kokos ocistite od perja, uvaljajte u glinu i tiho pecite na vatri ....

Pileca juha

Sastojci: cijelo pile (oko 1 kg), 1 dl bijelog vina, 3 Zlice sezamova ulja, korijen dumbira,
4 kineske gljive ili 4 velika Sampinjona, 3 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, bambus ili Sparoge, 1
poriluk, 30 dag rezanaca bez jaja.

Pile kuhajte na pari jedan sat. Nakon toga ga ostavite desetak minuta u vru¢u vodu. U
temeljnicu stavite narezani bambus, ¢eSnjak u komadu, narezani poriluk i gljive u
komadu. Dodajte vino, ulje i sol. Sve zajedno kuhajte jo§ desetak minuta. Juha treba
ostati bistra.



RIBE | PLODOVI MORA

Vrlo su omiljene ribe i stanovnici voda skuhani na pari prethodno dobro
zaCinjeni. Sve se nareze na male komade te posluZzuje s povréem, raznim umacima i
uvijek — rizom. Rjede se prze ¢itave ribe.

Saran s rizom

Sastojci: Saran od 2 kg, 4 dag Skrobnog brasna, 5 dl ulja, 1 poriluk, 2 ploSkice suhog
dzumbira, 1 — 2 zlice umaka od soje, 10 dag celerovog korijena, Zlica slatkastog vina,
Secer, anis, 20 dag rize dugoljasta zrna, sol, bijeli papar.

Saranu nemojte odrezati glavu, oistite ga izvana i iznutra, operite i dobro obrisite. Na
hrptu nacinite nekoliko usporednih ureza. Izvana i iznutra ribu natrljajte posoljenim
brasnom i przite sa svake strane po 3 minute u vrelom ulju. Odlijte ve¢i dio ulja uz ribu
dodajte na tanke kolute narezan bijeli dio poriluka, dZumbir, naribani celer i 2 dl vode.
Pirjajte joS§ desetak minuta 1 izvadite zgotovljenu ribu. U povrée dodajte vino, umak od
soje, malo Secera 1 anis te posebno skuhanu rizu. Posluzite uz ribu



Przena riba

Sastojci: 4 filea Cistog mesa bez koZe 1 kosti bijele morske ribe, 2 Zlice Skrobnog brasna,
1 bjelanjak, 1 omot suhih crnih gljiva, 2 glavice luka, 1 zelena paprika, Zli¢ica svjeze
naribanog dzumbira ili u prahu, 2 dl povrtne juhe, 3 Zlice sojina umaka, ulje, sol, papar.

Oprane gljive namocite u mlaku vodu na 20 minuta. Riblje meso narezite na
podjednako velike komade, posolite i utapkajte u zlicu Skrobnog brasna. Istucite
bjelanjak 1 u njega umijeSajte preostalo Skrobno brasno. Oljusteni luk i oc¢iS¢ene
paprike narezite na tanke rezance. ObriSite gljive, narezite ih na deblje rezance pa sve
zajedno isprzite na dobro zagrijanom ulju. Podlijte juhom i umakom od soje, smanjite
temperaturu 1 pirjajte jo§ tocno 3 minute da povrée samo omekSa. Po ukusu dosolite 1
popaprite. Isprzite ribu u dubokoj masno¢i i posluzite zajedno.



Saran na pari

Ribu ocistite, koso zarezite svakih 2-3 cm, kratko poprzite s jedne i druge strane i
stavite u vatrostalnu zdjelu da se kuha s malo koko§jeg temeljca, sojina umaka, soli 1
¢ilija. Kuhajte 20-ak minuta. Ukrasite svjezim ili pirjanim povréem.

Brancin kuhan na pari

Sastojci: 1 brancin (ili neka druga riba), 1 poriluk (ili mladi luk) korijen dumbira, 3
zlice soja umaka, 3 Zzlice sezamova ulja, 1 dl vina od rize (ili bijelog vina), 2 zlice
maslinova ulja, sol, kineska sol, obi¢no ulje.

Ribu ocistite 1 povrSinski zareZzite na Cetiri dijela. Na tanke rezance izrezite poriluk 1
dumbir. Posolite, podlijte vinom 1 po ribi stavite tanke rezance dumbira 1 poriluka.
Kuhajte desetak minuta na pari. Zatim ribu izvadite, maknite povrée i dodajte soja
umak, ostatak poriluka i narezane mrkve. Sve treba tri minute poprziti u vrelom
suncokretovim ulju, a mozZe 1 u maslinovom. Zatim stavite na tanjur 1 prelijte vru¢im
maslinovim uljem.

Skrivena riba

Sastojci: 1 kg svjeze bijele morske ribe u komadu, 2 susene namocene kineske crne
gljive, 1 manja mrkva, 1 velika glavica luka ili mladi luk, 1 crvena paprika ili svjezi
crveni €ili, 1 komad dumbira dugacak oko 3 cm, 1 Zlica biljnog ulja, 1,5 Zlica laganog
sojina umaka.

Ribu odistite od ljuske, operite je 1 dobro osuSite. Zarezite je dublje dijagonalno na
mjestima gdje je poslije namjeravate rezati, i to s obje strane. SuSene gljive izvadite iz
vode, ocijedite 1h 1 odstranite peteljke. Povrée 1 dumbir narezite na tanke trakice
(rezance). Stavite ribu na tanjur i pospite je narezanim povréem i dumbirom. Prelijte
uljem 1 sojinim umakom. Stavite tanjur na posudu s klju¢alom vodom. Dobro pokrijte
| ostavite neka se pari oko 12 minuta ili dok riba ne bude kuhana, a provjeriti mozete
ve¢ nakon desetak minuta.



Lignje s povréem

50 dag liganja izrezite na komadice, zarezite 1 kratko prokuhajte (poparite) u kipucoj
vodi da dobijete oblike. Celer, bambus, mrkvu, papriku, luk, Sampinjone i ¢ili (ukupno
40 dag) izrezite, poprzite u woku, potom na nekoliko minuta dodajte lignje.

Raciéi 1 ribe

Sastojci: 50 dag ociS€enog mesa iz repova racica, 40 dag filea ¢istog mesa morske ribe
bez kosti 1 koze, 4 — 5 ¢ili papricice (sitnih feferona), 3 ¢eSnja ¢eSnjaka, 3 dag svjezeg
korijena dZzumbira, 0,8 dl umaka od raj€ica, 2 Zlice Secera, 3 Zlice tamnog umaka od
soje, 1 dl ulja od kikirikija, 25 dag ,,staklenih* Spageta, sol, papar.



Kombinacija morskih plodova

Sastojci:25 dag jakovskih kapica, 25 dag lignji, 25 dag velikih kozica, 2 velika filea
bijele ribe, 28 dag konzerviranih mladica bambusa, 260 dag konzerviranih vodenih
kestena, 8 lucica ljutike, 3 sveznji¢a mladog celera, Zli¢ica gustina, 2 Salice vode,
kocka pilec¢e juhe, 2 Zli¢ice sherrya, ZliCica ulja od sezama, 2 Zliice sojina umaka, 4
zlice ulja.

Odistite Jakovove kapice, izvadite meso (misi¢), dobro operite, osuSite papirnatim
ubrusom (salvetom). Ostalo bacite. OCistite 1 pripremite lignje. OStrim nozem oblikujte
na njima plitke rezove u obliku dijamanta. Tako ¢e lakSe omeksati i pri przenju se saviti
u atraktivne oblike. Skoljke, kozice (repovi bez oklopa) i ribu kojoj ste skinuli kozu
izrezite na krupnije komade. Dijagonalno narezite celer 1 ljutiku, ocijedite vodene
kestene i prepolovite, ocijedite bambusove mladice i tanko narezite. Zagrijte 2 Zlice
ulja u voku, dodajte povrce, przite 2 minute, maknite iz voka. Dodajte preostalo ulje i
zagrijte. Ubacite Skoljke, lignje, kozice i ribu, 1 prZite 2 minute. PomijeSajte gustin s
malo vode dok ne dobijete glatku smjesu. Dodajte preostalu vodu, razmrvljene kocke
juhe, sezamovo ulje, sherry i sojin umak. Dobiveni umak ulijte u vok, mijesajte dok ne
provri, dodajte povrce 1 tresite dok se dobro ne zagrije (postupak sotiranja).



Marinirane sipice

Sastojci za 3 osobe: 40 dag ocis¢enih sipica, komad dzumbira, dugacak 2 cm, 3 CesSnja
ceSnjaka, zliCica paste od srdela, 3 Zlice jaCe slanog sojina umaka, 2 Zlice slatkastog
vina (u zamjenu mozete koristi vermut ili proSek), 1 limun, 2 Zlice umaka od soje, 1
zlica ulja od sezama, 1 manji kineski kupus, 1 Zuta paprika.

Operite sipice, obrisite ih, velike nareZzite. Usitnite ¢eSnjak, naribajte koricu s limuna 1
dzumbir narezite na rezance. Pomijesajte i primijesajte limunov sok, pastu od srdela,
slani umak od soje i vino. Podlijte sipice. Poklopite i stavite u hladnjak na 30 minuta.
Zagrijte u voku obje vrste ulja, dodajte dobro ocijedene sipice 1 przite 3 minute.
Povucite na gornji dio stijenke voka, u sredinu na vrelo ulje uspite kupus i papriku te
przite 1 minutu. Vratite u povrée sipice te podlijte marinadom i po ukusu dodajte jos
umaka od soje.



Jastuciéi s ra¢jim mesom
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Sastojci: 40 dag glatkog brasna, 2 vodena kestena, 5 g dZumbira u prahu, 50 dag ¢istog
racjeg mesa, 10 kapi umaka od ostriga (kamenica), 2 tvrdo kuhana jaja, 10 dag
skuhanog graska, sol, papar.

Zamijesite tijesto od brasna i 0,8 dl vru¢e vode. Kad odlezi 5 minuta, dodajte 0,9 dl
hladne vode pa dugo mijesite da dobijete glatko elasticno tijesto. Ostavite da odlezi.
Nasjeckajte tvrdo kuhane Zumanjke s ra¢jim mesom 1 vodenim kestenima, dodajte
umak od ostriga, sol i papar. Dobro promijesajte. Vrlo tanko razvaljajte tijesto i narezite
na kvadrate 7 x 7 cm. Na njih rasporedite nadjev i na svaki dodajte zrno graska. Savijte
tijesto u prsten kao torteline. Poslazite ih na gornji dio lonca za kuhanje na pari i kuhajte
desetak minuta. Pospite nasjeckanim bjelanjkom 1 preostalim graskom.



Przene kozice s porilukom
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Sastojci: 80 dag velikih kozica u ljusci, 2 mlada poriluka, 1 svjeza crvena €ili papricica,
1 komad dumbira duzine 3 cm, 3 Zlice biljnog ulja, 2 Zli€ice svijetlog soja umaka, 1
zlica japanskog mirina ili dumbirova vina, 1/3 zli¢ice vode, " zliCice praha za pileéi
temeljac, 1 Zli¢ica Skrobnog brasna.

Ogulite kozice ostavljaju¢i zadnji dio ljuske i repa netaknutima. Razrezite ih po hrptu
i uklonite Zilice. Bijeli dio poriluka dobro isperite i izreZite prvo na trake duljine 4 cm,
a zatim uzduzno na uske rezance. Prepolovite ¢ili papricice, izvadite sjemenke i
isjeckajte ju na fine, uske rezance. Ogulite dumbir i izrezite ga na uske rezance. Zagrijte
ulje u voku i preprzite poriluk, ¢ili i dumbir na jakoj vatri oko 40 sekundi. Gurnite ih
na jednu stranu woka, dodajte kozice i przite ih oko 2 minute, dok se cijele ne preprze.
Dodajte sojin umak i mirin ili dumbirovo vino. PomijeSajte vodu, pilec¢i temeljac u
prahu 1 Skrobno brasno te ih ulijte u wok. Pirjajte na jakoj vatri, mijeSajuc¢i dok se ne
zgusne.

Plodovi mora specijalitet su isto¢nog, priobalnog dijela Kine. Postupak kratkog
pripremanja ljute hrane u woku odgovara Skoljkasima i kvalitetnoj bijeloj ribi. Jela od
plodova mora zaCinjavaju se mladim lukom u dumbirom.



Hrskavi plodovi mora na prhkim rezancima od rize

Sastojci: 6 mladih kozica srednje veli¢ine, 20 dag bakalara ili druge bijele ribe, 4 lignje
bez krakova, 6 jakovskih kapica, 2 Salice biljnog ulja, 15 dag rizinih rezanaca, 1 luk
srednje veli¢ine (izrezan na kriske), 1 poprecno narezana stabljika celera, 20 dag
mladih mahuna podrezanih vrhova, 12 listica dumbira debljine papira, I Salice umaka
od rajcice, 1 ZliCica praha za pile¢i temeljac, 2 Zli¢ice Secera, 1 zli€ica ¢ili umaka, 1
zlica Skrobnog brasna, 1,5 Salica vode.

Ogulite kozice 1 izvadite im zilicu. IzreZite ribu na kockice veliCine zalogaja, narezite
lignje na tanke koluti¢e 1 prepolovite jakovske kapice. Zagrijte ulje 1 przite rizine



rezance u malim koli¢inama dok ne nabubre i ne pobijele. Brzo ih uklonite da se ne bi
prekuhali. Rasprostrite ih na pladanj za posluzivanje. Izlijte ulje, ostavljajuci 3 Zlice
ulja u woku 1 na njemu przite povrée oko 2 minute. Uklonite ga ili pomaknite na stranu,
te przite plodove mora dok ne budu gotovi. PomijesSajte ih s povréem i rasprostrite
ravnomjerno preko riZina tijesta. U tavu stavite umak od raj¢ice, temeljac u prahu, Secer
1 umak od cilija. Dobro promijeSajte. UmijeSajte Skrobno braSno s vodom da dobijete
glatku smjesu. Dodajte mjesavini u tavu, neprekidno mijesajte na umjerenoj vatri dok
mjesavina umaka ne provri te se zgusne. Prelijte preko tijesta i plodova mora i odmah
posluzite.



MESO

Jela s mesom Cesto su za nas ukus neobicna, ali vrlo ukusno zacinjena. Mijesaju
se ljuti zacini sa slatkim i kiselim okusima. Meso se uvijek reze na vrlo tanke ploskice
ili rezance da se vrio kratko przi. Jedu se sve vrste mesa. Poznati je specijalitet lakirana
patka, a priprema se na razlicite nacine. Ponekad se napola specenoj skine hrskava
koza (i odmah posluzi kao predjelo) ili se skupa s kozom premazuje medom sloj po sloj
dok ne dobije vrlo sjajnu koricu.

Kineska patka na europski nacin, na Zaru

Sastojci za 4-6 osoba: 1 mlada patka pripremljena za pecenje teska oko 1,5 kg, umak
od soje, naran¢e narezane na ploske, po zelji §ljive s dumbirom, naran¢in sok 1 sirup s
dumbirom.

Patku nareZite na 6-8 dijelova 1 izrezite suvisSnu masnocu. Pojedine komade obilno
ovlazite umakom od soje pa ih ostavite u pokrivenoj posudi dva sata na hladnom
mjestu. PrZite ih na nauljenom rostilju. U posljednjih deset minuta premazujete
umakom od soje. Posluzite sa svjezim ploSkama naran¢e. Naran¢e mozete izmijesati s
finom rezanim §ljivama s dumbirom, naran¢inim sokom i s malo dumbirova sirupa.

Patka s bademima

Sastojci: manju patku (otprilike 1 kg teSku), umak od soje, sol, 1/4 1 suhog Seri vina, 1
zli¢ica Skrobnog brasna, 10 dag badema, 1/8 1 ulja, Secer, papar.

Patku izvana i iznutra posolite te namazite umakom od soje. Vino prokuhajte s 1/2 |
vode, dodajte patku i kuhajte 1-11/4 sat. Bademe prelijte kipu¢om vodom, ogulite,
dobro osusite i isprzite ih na ulju. Patku razreZite, odstranite kozu i kosti, meso narezite
1 poprzite na ulju na kojem ste isprzili bademe. Izvadite meso, dodajte procijedenu juhu
u kojoj se kuhala patka, dodajte razmucéeno skrobno brasno i prokuhajte. Dodajte sol,
papar, umak od soje i malo Secera te time prelijte meso 1 bademe.



Piletina s agrumima

Sastojci: 1 pile, sol, papar, 1 Zlica meda, 6 Zlica ulja, 3 dl pilece juhe, 3 Zlice umaka od
soje, 1 naranca, 1/2 limuna (sok), 1 veliki ¢eSanj ¢esnjaka, 1 malu konzervu ocis¢enih
kriski mandarinki, 1 klincié.

Ocis¢eno pile izvana i iznutra posolite i popaprite a izvana natopite medom. Isprzite ga
na zagrijanom ulju sa svih strana. Zalijte juhom i umakom od soje, dodajte sok od
narance i limuna. Dodajte klinCi¢ 1 usitnjeni ¢eSnjak. Poklopite i pirjate 45 minuta.
Povremeno okrecite. Dok rezete pile, zagrijavajte umak na visokoj temperaturi da se
zgusne. U nj dodajte kriSke mandarinki da se zagriju te poslazite oko piletine. Uz to
ponudite rizu.

* U kineskoj kuhinji, kao i u drugim dalekoisto¢nim zemljama, ¢esto se slanim jelima
dodaje voce. Ta se moda prosirila po cijelom svijetu.

* Med se dodaje zbog okusa, ali i zbog ljepSe boje. Znamenita kineska lakirana patka
dobiva svoju lakiranu povrSinu upravo zato §to se cijelo vrijeme pecenja premazuje
medom.



PrZena piletina s kikirikijem 1 ¢ilijem

Sastojci: 40 dag pilecih prsa s kozom bez kostiju, 1 Zliica sitno ribanog dumbira, 1
zlica Serija, 1 Zlica svijetlog soja umaka, 1 nasjeckana svjeza ili suSena crvena ¢ili
papricica, “ Salice oguljenog sirovog kikirikija, '% Salice biljnog ulja, 1 luk srednje
veli¢ine (narezan na kriske), 1 mala crvena paprika (narezana na rombove), 1 mala
zelena paprika (narezana na rombove), 1 Salica bambusovih mladica, ' Salice pile¢eg
temeljca, 1 zliCica ¢ili umaka (po Zelji), 2 zli¢ice Skrobnog brasna.

Narezite piletinu na kocke veliine 2 cm 1 stavite je u posudu s dumbirom, Serijem 1
sojinim umakom. Dobro promije$ajte i marinirajte pola sata. Przite ¢ili i kikiriki u
vru¢em ulju oko 1 minutu pa ih izvadite. Izlijte polovinu ulja. Przite luk, paprike 1
bambusove mladice oko 1 minutu, izvadite ih ili gurnite na stranu te przite piletinu oko
2 minute ili dok ne bude gotova. Dodajte pomijesan pileci temeljac, umak i Skrobno
braSno. Pustite da provrije na jakoj vatri 1 mijeSajte smjesu dok se ne zgusne. Vratite
mjeSavinu paprika 1 umijeSajte Cili 1 kikiriki. Nakratko zagrijte.

Ovo jelo mozete pripremiti s velikim kozicama, svinjetinom narezanom na kockice ili
kockicama tofua (sojina sira) koje ste prethodno preprzili na ulju kako bi im povrSina
postala hrskava.
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Piletina s Cash-Ou oras¢i¢ima (indijskim oras¢i¢ima)

Sastojci: 4 komada pilec¢ih prsa srednje veliCine, 15 dag svjezih indijskih orascica, 5
dag Sampinjona, 5 dag graska, 5 dag mrkve, !4 dl bijelog vina, sol, bijeli papar, 2 ¢ajne
zli¢ice Secera, 3-4 zliCice soja umaka, 1-2 dl obi¢nog ulja.

Narezite mrkvu na komadice veliCine 2 cm, izrezite Sampinjone. Narezite piletinu na
kocke veli¢ine 2 cm, dodajte pola koli¢ine vina, 2 ¢ajne Zli¢ice soja umaka, Secer, sol
po Zelji, marinirajte pola sata. Za to vrijeme preprZite oras¢ice tako da ih ulje prekrije
u manjoj tavi, dok ne dobiju zlatnosmedu boju. Izvadite iz ulja. U posebnoj tavi dodajte
jusnu zlicu ulja, preprzite piletinu, graSak, mrkvu 1 Sampinjone 1 kad meso pobijeli,
dodajte orascice, ostatak soja umaka, vina, malo posolite, popaprite po Zelji. Pirjajte
nekoliko minuta dok meso potpuno ne omeksa. Posluzite s kuhanom rizom.

Pile gomb

> X

Sastojci: 2 pileca filea, 1 mrkva nasjeckana na kockice, 1 glavice luka isjeckana na
kockice, 1 zelene paprike isjeckane na kockice, 2-3 Zlice kikirikija, sol, papar, gustin,
1/2 dI bijelog vina,



Pile marinirajte u bijelom vinu, dodajte soju, sol, papar, suncokretovo ulje i gustim.
Promijesajte 1 desetak minuta ostavite da odstoji. Meso odvojite iz marinade, a u tavi
zagrijte ulje 1 dodajte chili, potom povrce, a na kraju 1 meso. Zacinite po ukusu 1 na
kraju dodajte kikiriki. Meso prekrijte sa umakom (marinadom), te dodajte gustin. Jelo
se posluzuje s bijelom rizom.



Kineska kokos siromaha (Kokos u blatu — glini)

Sastojci: 1 cijela kokos otprilike 1,5 kg; marinada: 2 velike zlice tamnog umaka od
soje, suho vino ili prosek, 2 zli¢ice dumbirovog soka, sol, papar; sastojci za nadjev: 6



shitake gljiva (svjeze ili susene), 10 dag svinjetine, 5 dag kiselog kupusa, 2 mlada
luka, 1 Zlica svijetlog sojinog umaka, 1 Zlica riZe, suho vino ili prosek, 1 ¢ajna zli¢ica
granuliranog Secera, 1/2 zliCice sezamovog ulja; sastojci za glina tijesto: 1 kg fine
(sitne) soli, 4 Salice brasna, 2 Salice vode (priblizno).

Priprema tijesta od gline: pomijesajte u zdjeli brasno i sol. Postupno dodavajte vodu te
mijesajte dok ne dobijete ¢vrsto tijesto, paziti da ne postane pre mekano. U manjoj
zdjeli spojite sastojke za marinada 1 utrljajte ith u unutraSnjost i vanjski dio kokosi,
ostavite u zdjeli da se marinira 1 sat. Dok se piletina marinira pripremite nadjev (povrée
1 svinjetinu). Ako koristite susene gljive shiitake, namacite ih u toploj vodi do omeksaju
pa ih izrezite na tanke ploske. Isto tako izrezite i preostalo povrée.

U voku zagrijte 2 Zlice ulja do srednje-visoke temperature. Dodajte zeleni luk i
svinjetinu te pecite dok ne postane hrskavo nakon ¢ega dodajte gljive i povrce.
UmijeSajte umak od soje, rizu ili suho vino a moZze 1 prosek, Secer, sezamovo ulje te
pet zaina u prahu, ako koristite. Izvadite iz tave 1 nadjenite koko§, zatvorite otvore
koncem ili ¢vrstim ¢ackalicama. Ragirite alu-foliju na stolu te u sredinu folije stavite
kokos, dobro ju omotajte alu-folijom pazeéi da ne pukne. Zarolajte tijesto od gline na
debljinu 1 cm, tako da u potpunosti prekrije kokos u alu-foliji. Paziti da rubovi budu
dobro zatvoreni i da nema rupice u tijestu. Tako pripremljenu kokos pecite je na 200
°C dobra 3 sata.

Naputak, recept, navodno je potekao iz isto¢nog dijela Kine, to¢nije Shangaja, i u sebi
krije pricu o prosjaku koji je ukrao kokos. Vlasnik kokosi organizirao je potjeru za njim
ali prosjak je kokos sakrio u blato neposredno pokraj rijeke. Kasnije se vratio po
skrivenu kokos$ i odlu¢io napraviti vatru u Sumi te je pripremiti za jelo. Neuki prosjak
je napravio od grancica veliku vatru i cijelu koko$ s blatom ubacio u vatru. Nastao je
glineni omotac koji je prekrio cijelu kokos. Kada je procijenio da je koko§ gotova do
nje je mogao doc¢i na jedini moguci nacin a to je razbiti ¢vrsti omotac gline oko nje.
Kada je to ucinio prosjak se iznenadio mirisom koji je izasao iznutra. Kokos je zadrzala
svu svoju aromu. Kasnije je prosjak svoj ,,izum* prodavao seljanima i ne ocekujuéi da
je upravo on izumio jedan od najvecih gastronomskih tradicija Kine.




Omlet s piletinom

Sastojci: 6 jaja, 2 Zli¢ice svijetlog soja umaka, po prstohvat Secera 1 bijelog papra, 2
nasjeckana mala mlada luka, 2 zlice biljnog ulja, 15 dag usitnjenog mesa piletine, 1-
1,5 Zlica umaka od kamenica.

Umutite jaja s umakom od soje, Secerom, paprom i dvije zlice vode. Zagrijte vokK ili
tavu za omlet i na ulju przite bijele dijelove mladog luka 30 sekundi. Dodajte pilece
meso. Kratko ga preprzite te ulijte jaja. Przite ih dok s donje strane ne dobiju laganu
boju. Razrezite omlet na Cetvrtine, okrenite ih 1 pecite s druge strane. Prebacite na
zagrijani tanjur, lagano prelijte umakom od kamenica i ukrasite narezanim zelenim
dijelom mladog luka.

Slatko-ljuta piletina

Sastojci: 2 bataka, 1 komad bijelog mesa, sol, brasno, ulje, 2 limuna, 2 Zli¢ice gustina,
2 7li¢ice umaka Tabasco, 2 Zliice sojina umaka, malo dumbira, 2 Zlice meda, 3 mlada
luka.

Meso izrezite na komade, uvaljajte u pomijeSano brasno 1 sol te isprzite u dubokom
ulju. Izmijesajte pola Salice vode, pola Salice limunova soka, Tabasco, med, dumbira
koliko stane na vrh noza i 2 Zliice gustina. Ulijte u dublju tavu i neprestano mijesajuci
zakuhavajte, stavite u umak isprzeno meso, dodajte mladi luk isjeckan uzduzno na
trake 1 kuhajte joS minutu.

Kineska govedina

Sastojci: 40 dag govedine, 1 glavica luka, 1 konzerva kineskih gljiva, 2 Zlice kineskog
slatko-kiselog umaka, 1 zlica kineskog umaka od soje, sol, papar, 1 omot smrznutih
mahuna, 1/2 konzerve izdanaka graha, ulje.

Oljustite 1 nasjeckajte luk pa ga isprzite. Meso narezite na kockice, dodajte luku 1
isprzite. Zalijte teku¢inom iz konzerve gljiva, dodajte slatko-kiseli umak i umak od
soje. Dodajte juhe ili vode, poklopite i pirjajte dvadesetak minuta. Dodajte najprije
mahune pa nakon nekoliko minuta i gljive iz konzerve. Kuhajte jo§ desetak minuta 1
dodajte po potrebi juhe. Pospite izdancima graha. Kao prilog posluzite kuhanu rizu

Slatko-kiseli umak kupuje se ve¢ zgotovljeni, ali mozete ga naciniti i sami: za umak
naribajte 12 dag mrkvice pa ih mijeSajuci przite 1 minutu na 2 Zlice uljai 15 dag duboko



smrznutog graska. Dodajte 1 Zlicu umaka od soje, 1/4 1 kecapa od rajCice, 1 Zlicu
alkoholnog octa (25 postotnog), 2 zlice Secera, sol, papar. Kuhajte jo$ da sve omeksa,
protisnite 1 opet pristavite. U malo hladne vode Zlicu Skrobnog brasna, dodajte umaku
1 prokuhajte. Po potrebi joS zaCinite.

Govedina s lukom i paprikom

Sastojci: 80 dag govedine, najbolje mekog beefsteaka, 10 dag mrkve, 20 dag svjeze
paprike, 20 dag crvenog luka (kapule) 1 dl obicnog ulja, 2 €eSnja CeSnjaka, 2 Cajne
zli¢ice soja umaka, 2 ¢ajne ZliCice bijelog vina, 1 ¢ajna Zli¢ica Secera, malo umaka ¢ili,
sol 1 papar po Zelji.

Uz kineska jela Cesto se posluzuje i slatko-kiseli umak

Meso narezite u Stapie promjera pola centimetra a dugacke 5 centimetra. NareZite
mrkvu 1 luk u Stapice iste veliCine. Na ugrijano ulje stavite luk, meso 1 ¢eS$njak 1 przite
nekoliko minuta dok meso ne omeksa. Dodajte papriku 1 przite dok 1 ona ne omeksa.
Posolite, popaprite, dodajte vino, Cili, soja umak 1 Secer. Przite nekoliko minuta.
Posluzite s kuhanom rizom.



Przena govedina s brokulama

Sastojci: 40 dag ramsteka, 1 zlica Skrobnog brasna, 2 Zlice svijetlog soja umaka, 1 Zlica
suhog Serija, 1 Zli¢ica Secera, 15 dag brokule, 3 Zlice ulja, 2 narezana mlada luka (samo
bijeli dio), - Salice pileceg ili govedeg temeljca, 1 1 L Zlice umaka od kamenica (po
zelji).

IzreZite govedinu na vrlo tanke listi¢e 1 stavite ih u posudu sa Skrobnim brasnom, soja
umakom, Serijem i Se¢erom. Dobro promijesajte i pustite da odstoji pola sata. Odvojite
cvjeti¢e brokule 1 przite ih na ulju oko 1 minute. Dodajte mladi luk i kratko ga preprzite.
Gurnite povrée na jednu stranu woka 1 dodajte govedinu 1 marinadu. Przite ih na jakoj
vatri dok meso ne promijeni boju, oko 2 minute. Dodajte temeljac i pirjajte na jakoj
vatri oko 1 minutu uz mijeSanje. Po Zelji moZete umijeSati 1 umak od kamenica.
Posluzite s rizom.



Govedina s tjesteninom

Sastojci: 30 dag kineskih Spageta od soje, 20 dag Ciste govedine, po ” crvene, zelene i
zute paprike, 2 in¢una iz konzerve, 1-2 zli¢ice umaka od soje, 1 ¢eSanj CeSnjaka, 2
crvene ljute papriCice, ulje, sol, papar.

Paprike nareZite na rezance. Govedinu narezite na ploskice pa isprzite s usitnjenim
ceSnjakom. UmijeSajte nasjeckane incune 1 paprike. Smanjite temperaturu i przite jos
3 minute. Zacinite sojinim umakom i1 paprom. Skuhajte Spagete 1 dodajte meso.

PrZeni tofu s mljevenim mesom

Sastojci: 30 dag mljevenog govedeg mesa od ruZe, 1 narezani luk srednje veli¢ine, 2
zlice biljnog ulja, 1,5 Zlicica sitno nasjeckanog ¢eSnjaka, 2 zliCice sitno nasjeckanog
dumbira, 1/2 - 1 Zli¢ice ljute kineske paste od soje, 1-2 Zli¢ice Secera, 1 zlica tamnog
soja umaka, 50 dag mekog tofua (sojina sira) narezanog na kockice, 1/2 salice pileceg
temeljca, 1 slica skrobnog brasna, veliki listovi zelene salate za posluzivanje.



Przite mljevenu govedinu i luk na ulju 4 minute. Dodajte ¢eSnjak i dumbir te ih kratko
preprzite. Zatim dodajte pastu od soje, Secer 1 sojin umak te ih kuhajte oko 1,5 minutu
uz cesto mijeSanje. Dodajte kockice tofua 1 mjesavinu temeljca i Skrobnog braSna t
dalje przite uz mije$anje na slabijoj vatri, da umak bude gust. Posluzite na listovima
zelene salate.

Pikantni kotleti

Sastojci: svinjski kotleti, 2 Zlice gustina, 3 Zlice sojina umaka, 2 Zlice rakije, 1/2 zli¢ice
papra, 1 mrkva, 1/2 zli¢ice dumbira, 1/2 zZli¢ice cimeta, ulje, 1 dl pilece juhe, 1 perSinov
korijen, 1 rezanj celera, 1 zelena ljuta papricica.

Kotlete prelijte sojinim umakom i rakijom, pospite zacinima i gusStinom pa
promijeSajte. Pustite da odstoje oko 2 sata. Ulje jako zagrijte, isprzite kotlete izvadite.
Izrezite ih na trake Siroke oko 1 cm i drzite u toplom tanjuru. Povrée izrezite na $to
tanje trake, proprzite 1 minutu na dvije zlice ulja, prelijte juhom 1 pustite da prokljuca.
Dodajte isprzene kotlete, promijeSajte 1 posluZite.



Rebra na kantonski nacin

Sastojci: 1 kg svinjskih rebara, 4 Zlice sojina umaka, 2 zlice meda, 2 Zlice svijetlog
vinskog octa, 1 Zlica bijelog suhog vina, zlica usitnjenog cCeSnjaka, ZliCica SeCera u
prahu, 2 zlice kokos§je juhe.

PomijeSajte sve sastojke osom rebara koje narezite o namazite pripremljenom
smjesom. Istom smjesom premazujte i tijekom pecenja desetak minuta na rostilju,
zagrijanom na 240 °C. Rebra moraju biti hrskava, sjajna i lijepe boje.



Piletina s kikirikijem

Sastojci: 4 pileca batka, 2 mrkve, 1 zelena paprika, 40 dag kockica ananasa(iz
nezasladenog kompota), 25 dag vodenih kestena (iz konzerve), 10 dag ociS¢enih
kikirikija, 2 zlice slatkog vina, zliica rizinog octa, Zlica Skrobnog brasna, Y4 Zli¢ice
dzumbira u prahu, 2 Zlice ulja od kikirikija, 2 zlice umaka od soje, sol, papar.

Odvojite meso od kosti, odstranite koZu te nareZite na rezance. OcCiS¢enu mrkvu 1
papriku narezite na Stapice, vodene kestene prepolovite. Ocijedite ananas. U voku
zagrijte ulje 1 przite piletinu 5 minuta. PrimijeSajte mrkve, papriku, ananas, kestene 1
kikiriki, mijeSajuci przite jo§ 5 minuta. Ulijte umak, ocat, vino, zaCine i dodajte sok
ananasa u kojem ste otopili Skrobno brasno. Mijesajte jos 10 minuta.



Rebarca u umaku od crnih sojinih zrna

Sastojci: 1 kg svinjskih rebarca s puno mesa, 2 Zlice nasjeckanih soljenih crnih zrna
soje, 4-6 sitno nasjeckanih CeSnjeva CeSnjaka, 2 zlice nasjeckanog dumbira, 1
nasjeckana svjeza crvena Cili papricica, I Salice svijetlog soja umaka, 1 Zlica tamnoga
soja umaka, 3 zlice smedeg Secera, 1,5 Salica vode, 2 Zlice biljnog ulja, 1 nasjeckan
veliki luk, 1 nasjeckana zelena paprika.

IzreZite rebarca na komadice veliine 4 cm 1 stavite ih u vatrostalnu posudu. Pospite
rebarca crnim zrnima soje, cesnjakom, dumbirom i ¢ilijem, dodajte umak od soje, Secer
1 vodu. Poklopite posudu 1 pecite u peénici zagrijanoj na 180 oC ili stavite u posudu za
kuhanje na pari i kuhajte nad vodom koja lagano kipi jedan i pol sat. Zagrijte ulje u
woku 1 przite luk i papriku dok ne omeksaju. Dodajte rebarca 1 umake 1 pirjajte 5-6
minuta. Posluzite vruce s rizom.



Sjeckana svinjetina 1 povrée s rezancima
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Sastojci: 30 dag svinjetine, 1 zlica tamnog soja umaka, 1 Zlica Serija, 1 Zlica Skrobnog
braSna, 1 Stapi¢ celera listasa, /2 mrkve srednje veli€ine, 6 cvjeti¢a brokule, 6 cvjetica
cvjetace, Y4 crvene paprike narezane na kockice, 1 mali luk narezan na kriske, % salice
biljnog ulja, 1 Salica pileceg temeljca, 1,5 dodatna ZliCica Skrobnog brasna, 4 gnijezda
rezanaca s jajima.

Narezite svinjetinu na tanke rezance i stavite je u posudu s umakom od soje, Serijem i
Skrobnim brasnom. Dobro promijesajte 1 pustite da odstoji 30 minuta. IzreZite celer i
mrkvu na Stapice. Sve povrée przite u tre€ini ulja oko 2 minute. Izvadite ga 1 Cuvajte
na toplom. Dodajte meso i marinadu u drugu tre¢inu ulja. Przite dok meso ne promijeni
boju, pa dodajte temeljac pomijesan sa Skrobnim braSnom. Pirjajte uz mijeSanje dok se
umak ne zgusne. Vratite povrcée i dobro promijesajte. Stavite rezance u kipu¢u vodu da
omekSaju. Razdvojite gnijezda, izvadite 1 ocijedite. PrZite rezance u preostalom ulju
dok se dobro ne naulje, premjestite ih na tanjure i prekrijte mesom i povré¢em. Posluzite
odmah.



Svinjetina Gambian

Sastojci: 50 dag svinjetine izrezite na tanke rezance i przite u voku s nekoliko zlica
suncokretova ili kikirikijeva ulja. Potom suho pirjajte s 30 dag rezanaca paprike,
mrkve, bambusa i luka. Na kraju dodajte malo ¢ilija ili sitnih feferona po zelji.

Egzoti¢na svinjetine

Sastojci: 15 dag luka, 3 CeSnja Cesnjaka, 1 vrlo ljuti crveni feferon, 2 zvjezdolika anisa,
2 klinci¢a, 15 zrna bijelog papra, 5 Zlica umaka od soje, 4 Zlice proseka, 1 Zlica bijelog
vinskog octa, 1 lopatica mlade svinje (otprilike 2,5 kg), 2,5 dl bijelog vina, 10 dag
suhih §ljiva, perSinova grancica, sol, bijeli papar.

Ocistite luk 1 CeSnjak te feferon sitno nasjeckajte. Zajedno zdrobite zvjezdoliki anis,
klin¢i¢e 1 papar u zrnu. Primijesajte umak od soje, prosek i ocat. Ocistite svinjetinu pa
ostrim nozem ukrasno zarezite kozu (kozica je vazan dio izgleda lijepe peCenke, a kad
je hrskava, dodatni je uzitak. Na svinjetini kozicu narezite da se isti¢e dio masnoce iz
slanine pod kozom, a odojak cijeli nabockajte iglom). Meso izmedu «kriZzanja» na kozi
I tamo gdje je nema nabockajte vilicom da bolje upija marinadu i pri pe€enju ispusta
masnocu. Zalijte je na meso po pokrijte rastezljivom folijom. Ostavite u hladnjaku
preko no¢i. Sutradan meso stavite u lim tako da koza bude odozgo. U marinadu dodajte
7,5 dl vode, nalijte na meso i stavite u peénicu zagrijanu na 190 °C. Pecite 2,5 sata, a
Cesto zalijevajte vlastitim sokom. Istodobno u malo umaka kuhajte sljive da omeksajul.
Meso posolite 1 popaprite pa posluzite sa suhim §ljivama 1 ispirjanim povréem u soku
od pecenja (75 dag tankih mahuna, po 15 dag crvenih i zelenih paprika, 2 Zlice ulja, 2
zlice umaka od soje, 2 ¢esnja CeSnjaka).

Kineske rolice

Sastojci: 16 palacinki, 35 dag ostataka svinjetine od prethodnog dana, 15 dag mladog
luka, perSinovo lis¢e, 3 dag svjezeg korijena dzumbira, 5 dag isprzenog kikirikija, 1
zlica ulja, umak od soje, sol, papar.

Ocis¢eni mladi luk nareZzite na tanke kolutove. Nasjeckajte dzumbir 1 kikiriki pa przite
s mladim lukom 1 minutu. U tome podgrijte meso narezano na kockice. Zacinite
umakom od soje. Rasporedite na palacinke 1 savijte ih. Pospite perSinovim listi¢ima.
Prije posluzivanja podgrijte na pari. Uz to ponudite umak od soje.



Przeni ,,Wan Ten* (Kineski ravioli)

Sastojci: gotove kore za savijacu, 25 dag svinjetine, manji poriluk ili mladi luk, 3 ¢esSnja
cesSnjaka, juSna zlica bijelog vina, soja umak, sol, papar, 2-3 dl obi¢nog ulja, 1 jaje.

Razvaljajte kore 1 izrezite u kvadrate veli¢ine 10 x 10 cm Meso sameljite zajedno s
porilukom i ¢eSnjakom. Posolite, popaprite, dodajte bijelo vino 1 soja umak po zelji. U
svaki kvadrat kore na sredinu stavite manju okruglicu mesa i spojite krajeve tijesta, u
oblik nalik na raviole. Namazite svaki komadi¢ ulupanim jajem. Przite u ulju jednu po
jednu na temperaturi 190-200 oC, 2-3 minute, dok ne postanu zlatnomrke boje. Pecene
stavite na papirnatu salvetu da upije suviSnu masnocu. Posluzite toplo. Mozete
posluziti uz slatko-kiseli umak.

Hrskava mongolska janjetina

Sastojci: 40 dag krte janjetine bez kostiju, 1 Zli¢ica fino kosanog ¢eSnjaka, 2 zliCice
ribanog dumbira, 1 Zlica tamnog soja umaka, 1 Zlica suhog Serija, 1 Zlica sezamovog
ulja, 2 Zli¢ice Skrobnog brasna, 1 veliki luk, 2 Zlice biljnog ulja, 2 Zli¢ice sjemenki
sezama (po zelji).

Izrezite janjetinu na listiCe debljine papira i zatim na kratke rezance. Stavite ih u posudu
1 dodajte ¢eSnjak, dumbir, umak od soje, Seri, sezamovo ulje i1 Skrobno brasno. Dobro
izmijeSajte 1 ostavite marinirati 2 sata. U woku zagrijte ulje 1 nakratko preprzite luk.
Izvadite ga, a zatim przite meso 1-2 minute, ili dok nije gotovo prZzeno. Vratite luk u
wok. Posluzite posuto sjemenkama sezama. Ako Zelite, meso mozete staviti preko luka.



SLATKO

Slatko za slatki kraj ne posluzuje se samo na kraju obroka nego se nude i izmedu
jela. Slatki desert nije obavezan dio objeda, ¢es¢i su svjeze voce ili kompoti.

Sezamovi kola¢ic¢i

Sastojci: 30 dag brasna, 2 jaja, 8 dag Secera, 3 g suhog kvasca, 8 dag sezama, 6 dag
masti, biljno ulje.

Promijesajte brasno, Secer i kvasac, dodajte umuceno jaje i omekSanu mast te
zamijesite u tijesto. Ostavite da odstoji 1 sat, pa oblikujte kuglice. Polovicu svake
kuglice uronite u umuceno jaje, pa u sezamove sjemenke. Slozite u posudu za pecenje
koju ste lagano namastili uljem, tako da strana sa sezamom bude okrenuta prema gore.
Pecite 20 minuta u pe¢nici prethodno zagrijanoj na 180 °C.

Kraljevska riza

Sastojci za 8 osoba: 45 dag rize, 3 dl mlijeka, 20 dag kristal Secera, 3 bjelanjka, 25 dag
uSecerenog voca raznih boja, 15 dag svijetlih datulja bez kostica, 5 dag grozdica, 5 dag
oljustenih, poprzZenih i nasjeckanih badema, 5 dag maslaca, 0,5 dag (5 grama) Zelatine,
20 kumkvata (kam-kwat; sitna kineska naranc¢a poznata pod imenom chin-chit — zlatna
naranca, prava je riznica hranjivih tvari).



Rizu dobro isperite 1 kuhajte 10 minuta u 4 dl provrele vode. Umijesajte rizi mlijeko i
12 dag Secera. Nastavite kuhati 1 ¢esto promijeSajte. Kad riza omekSa maknite sa
Stednjaka. Namocite Zelatinu u hladnu vodu, iscijedite 1 umijesajte u rizu. Dok se hladi
narezite oguljene kumkvate, ostalo voce ostavite cijelo. U sasvim ohladenu rizu
umijesajte Cvrsti snijeg od bjelanjaka. Kalup namazite maslacem i obilato pospite
preostalim Se¢erom. U dno ukrasno slozite uSecereno voce 1 nanesite rizu u sloj debljine
5 cm. Na to nanesite voce pazec¢i da uz stijenku kalupa poslazete kao ukras. Slazite
redove. Na vrh stavite rizu. Odlozite u hladnjak na nekoliko sati da se sve stegne.

Varenci s vo¢em

Sastojci: 5 dl mlijeka, 8 grama Zelatine, 20 dag dvaputa samljevenih oljustenih badema,
10 dag kristal Secera, 0,5 dl sirupa od badema,2 kivija, mala konzerva kompota
ananasa, nasjeckanih, sok od 3 narance, 10 dag jagoda, 2 zlice marmelade od narance,
listi¢i metvice (nana).

Male kalupe stavite u zamrzivac. Pristavite mlijeko 1 kad provri umijeSajte bademe.
Odmah poklopite, maknite s vatre i ostavite pola sata. Procijedite ih kroz cjedilo,
pokriveno dvostrukim slojem gaze. Namocite zelatinu u hladnu vodu. Zagrijte mlijeko
sa sirupom, dodajte iscijedenu zelatinu 1 mijesajte Zicom za snijeg da se sasvim otopi.
Ulijte u ohladene kalupic¢e 1 stavite u hladnjak na najmanje 3 sata. Voce narezite.
Nemate li marmeladu nego dZzem od narance protisnite ga ii smrvite mikserom da
dobijete glatku smjesu. Malo zagrijte da omeksa primijesajte sok od narance pa time
prelijte voce. Posluzite s malim varencima 1 po Zelji ukrasite metvicom.



Kolaci¢i sa sezamom

Sastojci: 50 dag brasna, 20 dag masti ili 24 dag maslaca, 1 jaje, 15 dag smedeg Secera,
sasvim malo soli, 1 vanilin Secer, dodaci: 1 Zumanjak, zlica mlijeka, Salica sjemenki
Sezama.

Brasno, sol i obje vrste Secera trljajte vrScima prstiju da dobijete jednolicne mrvice.
Povezite ih jajetom, zamijesite tijesto i oblikujte kuglice. Pritisnite ih dlanom da
dobijete tanke kolacic¢e. Premazite ih smjesom jaja i mlijeka te pospite sezamom. Pecite
15 minuta.



Krema od rize

Sastojci za 6 — 8 osoba: 25 dag grozdica, 3 dl rizinog vina, % 1 neobranog mlijeka, %2 |
slatkog vrhnja, 5 dag maslaca, sol, 15 dag rize okruglog zrna, 5 dag svijetlog meda, 5
zli¢ica cimeta, svjeze naribani muskatni orasci¢, drhtalica (Zele) od zutih bresaka.

Oprane grozdice namocite s malo rizinog vina. U posudi od 1,5 1 zagrijavajte maslac
na srednjoj temperaturi. PrimijeSajte rizu i mijeSajte da se do kraja omota maslacem.
Ulijte vino. Dobiveni sirup pustite da vrijeme na visokoj temperaturi nekoliko minuta.
Ulijte mlijeko 1 vrhnje, dodajte Y4 ZliCice soli te zagrijavajte 1 mijeSajuci struzuci po
dnu da riza ne zagori. Cim provri, maknite sa §tednjaka, primijesajte ora$¢i¢, med i
grozdice zajedno s vinom u kojem su se mocile. Ulijte u vatrostalnu posudu pa pecite
sat i pol u pecnici zagrijanoj na temperaturi od 150 °C. PromijeSajte i provjerite je li
riza mekana — ne smije se raskuhati ali mora ostati mnogo umaka. Ako treba produljite
kuhanje joS najvise pola sata. Sve ostavite hladiti najmanje pola sata. Podijelite rizu u
zdjelice, ukrasite drhtalicom.



Kineske slane palacinke
Sastojci: 1 Zlica braSna, 4 jaja, Y4 ZliCice soli, 2 zlice vode, na vrhu noZza Secera.

Pomijesajte brasno, jaja, Secer, sol 1 vodu 1 mijeSajte dok tijesto ne postane glatko.
Zagrijte na tihoj vatri tavu namazanu uljem. Stavite u tavu 2 zlice tijesta i rasporedite
ga brzo po tavi (kao palacinku) tako da promjer bude oko 15 cm. Posle 1 minutu treba
biti peceno 1 izgledati kao vrlo tanka pala¢inka. Stavite je na zagrijani tanjur 1 pecite
dalje. Kad ste sve palaCinke ispekli, nadijevajte ih na naéin da u sredinu svake
palacinke stavite 2-3 Zlice zeljenog nadjeva. Preklopite suprotne krajeve (kao kod
sarme) 1 slobodan kraj namazite s malo nepecenog tijesta da se ne odlijepe* 1 da nadjev
ne iscuri. Ovako pripremljene nadjevene palac¢inke mogu se prziti u posudi s «dubokim
uljem» ili u tavi u kojoj je ” Salice ulja, sve dok ne postanu zlatnosmede boje. Za nekoga
tko nema iskustva lakse je prziti ih u tavi.

*ako Zelite da nadjevene palacinke budu hrskave (reS peCene) zamocite svaku
palacinku prije przenja u «dubokom ulju» u ovako nacinjenom tijestu: 16 dag gustina,
8 dag brasna, 1 jaje, 1 Zlica praSka za pecivo, ¥ Zli€ice octa, 1 Salica vode. Promijesajte
jaje, gustin i brasno s toliko vode da dobijete glatko tijesto kao za palacinke. Dodajte
praSak za pecivo 1 ocat. Dobro promijesajte.



Wan Ten (Von Ton) peciva (ravioli, kiflice) — kuhani zavezljajcici

Sastojci: 50 dag brasna, %4 zZli€ice soli, 3 veca jaja, Salica vode.

PomijeSajte braSno 1 sol. PomijeSajte vodu 1 jaja. Dodajte jaja u brasno 1 mijeSajte
rukom dok tijesto ne postane ¢vrsto kao za pitu. Tijesto stavite na pobrasnjenu dasku i
mijesite ga bar pola sata (duzZe mijesSanje pecivo €e biti bolje). Razvucite tijesto valjkom
tako da bude kao za savijacu (najtanje tijesto za savijacu). IzreZite tijesto na trake Sirine
3 cm. Razvucite valjkom svaku traku dok ne postane tanka kao papir (5to je tijesto tanje
to su bolje Von Ton peciva). Ovako rastanjeno tijesto izreZite na komade veli¢ine 8x8
cm. Treba bi dobiti oko 75-90 kvadratica.

Za dulje spremanje prvo savijte ih prvo u voStani papir, pa onda u vlaznu krpu,
kvadrati¢i mogu stajati u zamrzivacu i do tri mjeseca. Na svaki kvadrati¢ stavite nadjev
po zelji (povrée ili meso), rubove zadignite 1 stisnite oblikujuéi zavezljajCi¢, stavite
zavezljaj¢i¢e u gornji dio lonca za kuhanje u pari i skuhajte. Zavezljajcice mozete
isprziti i u dubokoj masno¢i.



Przeni sladoled u kokosu

Sastojci: 2 1 sladoleda od vanilije, 1 jaje, 1 Salica brasna, 3/4 Salice vode, 1,5 Salica
sitnih suhih kru$nih mrvica, 2 zlice kokosovog brasna, 5 Salica ulja za przenje.

Napravite 6 velikih kugli (okruglica) sladoleda i vratite u zamrzivac. Napravite gusto
ujednaceno tijesto od jaja, brasna i vode. Umocite kuglice sladoleda u tijesto, a zatim
ih uvaljajte u krusne mrvice 1 kokosovo brasno. Dok ne budu pokrivene debelim
slojem. Vratite ih u zamrziva¢ na nekoliko dana. U umjereno zagrijano ulje njezno
stavite jednu po jednu kuglicu na nekoliko sekundi, dok joj povrSina ne poprimi zlatnu
boju. Izvadite 1h 1 posluzite odmah uz preljev od karamela ili svjeze voce.

NajvaZznije je da sladoled bude duboko zamrznut 1 da je ulje dovoljno toplo da zapece
koricu za samo nekoliko sekundi.



Panirane (pohane) banane

Sastojci: 3 Salice gustina, Salica glatkog brasna, 1 dl ulja, prasak za pecivo, 2 Salice
vode, 4 banane, med.

Gustin, brasno, ulje 1 vodu zamijeSajte te banane prerezite na Cetiri dijela. Banane
stavite u smjesu 1 pustite da odstoje deset minuta. Stavite ih u vrelo ulje 1 przite oko
dvije minuta. Kad dobiju boju izvadite ih iz ulja i na njih stavite malo meda.

PrZzeno voce

Sastojci: 2 krupne jabuke, 2 tvrde banane, 3 dl ulja od kikirikija, 17,5 dag Secera u
prahu, 2 zlice svijetlih sjemenki sezama, za tijesto: 7,5 dag glatkog brasna, 4 Zlice
Skrobnog brasSna, 2 zlice praska za pecivo, zliica sezamova ulja.

Ogulite 1 ocistite jabuke, narezite na 8 kriSkica. Oguljene banane uzduzno prepolovite
1 narezite na komade, dugacke 4 cm. Dobro izmijesajte sastojke za tijesto u 2 dl vode.
U voku ili dubljoj posudi jako zagrijte ulje kikirikija i 2 Zli¢ice sezamova ulja. Komade
voca stavljajte u Zicanu ili Supljikavu zlicu 1 umacite u tijesto. Otresite suviSak tijesta 1
przite po 2 minute da malo pozute. Supljikavom Zlicom premijestite na nekoliko slojeva
papirnatih ubrusa. Prije posluzivanja pripremite posudu hladne vode s ledom. IsprZzeno
voce tada przite jo§ 2 minute u istoj masnoci na srednjoj temperaturi. Posebno polagano
zagrijavajte Secer sa sjemenkama sezama i 2 Zlice ulja od przenja. Mijesajte da dobijete
svijetli karamel. Umocite u njega svaki komad voca 1 nakratko potopite u ledenu vodu
da se karamel stvrdne. Posluzite odmah.



UMACI

Slatko-kiseli umak

Pikantni umak od Sljiva (lijevo) i slatko kiseli umak (desno)

Sastojci: 1 Salica vode, 1/2 Salice bijeloga octa % Salice Secera, 3 Zlice umaka od rajCice
ili 1/3 Zli¢ice crvene prehrambene boje, 1 Zli€ica praha za pile¢i temeljac, 1 zlica
Skrobnog brasna.

PomijeSajte sastojke u maloj posudi, zakuhajte ih 1 mijesajte dok se ne zgusnu.

Okus slatko-kiselog umaka mozete poboljsati dodate 1i mu bilo $to od slijedeceg: 2
zlice fino nasjeckanog ananasa, 2 Zli¢ice ribanog dumbira, 1 Zlicu sitnog nasjeckanog
kineskog mijeSanog ukiseljenog povrca, 72 Zliice izmrvljenog crnog papra.



Pikantni umak od §ljiva

Sastojci: 40 dag sljiva iz limenke, 1/3 Salica octa, 1 zlica Secera, 4 zli¢ica kineske
mjeSavine zacina, 2 zli¢ice Skrobnog brasna.

Iz §ljiva izvadite koStice. OciS¢ene S§ljive zajedno s teku¢inom stavite u mikser te
mijesajte dok ne dobijete pire. Premjestite smjesu u posudu, dodajte preostale sastojke
1 pirjajte uz mijeSanje dok se umak ne zgusne.

Umak od sljiva bit ¢e pikantniji dodate 11 mu malo kupovnog ¢€ili umaka. Pumbira ili
cimeta. Umake posluZzite s proljetnim rolicama, tostom od kozica ili drugim slasnim
zalogajem.



FONDUE

Jela pripremljena, za stolom, nose i posebne nazive. Najcesce se spominje
fondue, $to je naziv za otopljeni sir (od francuskog fondre - otopiti) u koji se umacu
komadici kruha, izvorno je prastaro jelo alpskih gorsStaka, ali uglavnom se smatra
nacionalnim jelom u Svicarskoj. Svicarci ga svojataju tako da u Moudonu (Svicarskoj)
postoji Akademija sirarstva s posebnim odjelom za fondue (Ecole cantonale de
fromagerie).

Fondue od sira spravlja se jednostavno 1 brzo, dok za mesni treba neSto malo viSe
vremena.

Ovo obredno izrazito rustikalno jelo koje se spravlja za stolom, jede se iz teSkog
posuda, tanjuri su isto takvi, od keramike ili pe¢ene opeke. Predak tog jela je ,,raclette”,
potomci su fondue s mesom (bourguignonne - iz Burgundije), povréa (talijanska La
bagna cauda) ili moderno slatko od — ¢okolade.

chinese fondue



Kinezi su i u tome bili prvi, jer je tamo pradavni obic¢aj kuhati u vreloj juhi, poput
papira tankog mesa. Mongolski izvori iz 14. stoljeCa spominju kineski obicaj
okupljanja oko kotli¢a u kojem se, na malom plameniku, grije malo masnija pileca
juha. Posluzili bi na tanke ploske narezanu govedinu, svinjetinu 1 piletinu, a uz meso 1
umake, dodali bi i povrce. Kineski fondue priprema se i danas, a posebna je poslastica
na kraju popiti juhu u kojoj su se prozeli okusi i mirisi U njoj prethodno kuhanih
sastojaka.

Za kuhanje na stolu treba malo grijalo, posuda od vatrostalne gline ili metala, duge
vilice za namakanje u otopljeni sir ili kipu¢u masnocu ili juhu. Kinezi imaju i posebne
male cjediljke za vadenje namirnica. Grija¢ mora biti takav da se podeSava za visoku
temperaturu za grijanje juhe, manje za masnocu 1 sasvim malu za ¢okoladu (ponekad
je dovoljna i svijeca).

Meso probodeno vilicom przi se u ulju u koje, da ne bi prskalo, treba dodati kocku
sirova krumpira.



Dobro drustvo, dobar izbor namirnica i umaka pretvoriti ¢e jelo pripremljeno u
fondue — u pravi kulinarski obred. Umakanje namirnice u vruce ulje (pomoc¢u duge
vilice) — przenje, te nakon toga umakanje u jedan od zeljenih umaka (ranije pripremljen
I nalazi se u posudicama) i zaokruzivanje gutljajem odgovarajuceg vina, pretvara jelo
u druzenje uz pravu domacinsku atmosferu.



Nasi standardni restorani nude dvadesetak vrste razli¢itih jela, no kineski nude
stotinu 1 viSe. Nasi tj. «zagrebacki kineski restorani» usvojili su nas obicaj 1 smanjili
svoju ponudu te nude manji broj jela i uglavnom svi istu vrstu. NajeSce se gosti
odlucuju na slijedeca jela:

Kineski ravioli (dumplings) kuhani na pari sa sojinim umakom

Proljetne savijace (spring rolls) od mesa, kupusa i klica, przene na
masnoci.

Tofu (sojin sir) s bambusom i gljivama

Svinjetina osam blaga

Hrskavo pecena patka s palacinkama 1 umakom (varijacija pekinske
patke)

Pirjani celofanski rezanci s povréem

Skampi u slatko-kiselom umaku

Tie-Pan govedina u umaku od kamenica

Pohana piletina u slatko-kiselom umaku.

Flambirani (osmudeni) sladoled*

Na zavrSetak objeda u Kini se obi¢no posluzuje svjeze vocée, a u Zagrebu ¢e vam
ponuditi po Zelji — jabuku u karameli.

*Panirani sladoled, pomisliti ¢e te — autohtono Kinesko jelo, pogresno, osmislio ga je
Kinez oko 1980. godine u Becu, a Zagreb ga je prihvatio s odusevljenjem.

Pri kuhanju pazi se na kontrast boja na tanjuru (kao slikar pri radu slike) a miomirisi i
njihovo bogatstvo postizu se lukom, ¢esnjakom, dumbirom, vinom i drugim dodacima;
okus je prava simfonija slanog, slatkog, ljutog i kiselog; dok je struktura jela

mekana — hruskava — prhka — njezna

te ukazuje na specifi¢an odnos Kineza prema hrani.



Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj Hotelijerskoj skoli
1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva. Svi naslovi su s osvrtom na zivot, obicaje i
nacionalno kulinarstvo: Do sada objavio:

1. ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske 1986. (ISBN

2. 1 1ZNUTRICE SU MESO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-1);

3. ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko Veceric)
“Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

HRVATSKO ZAGORJE

4. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI - Prehrambeno
tehnoloski inzenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

5. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI) Turisticka
zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

JELA VRBOVACKOG KRAJA

6. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);

7. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN xx.....);

8. JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN xx.....);

9. KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-036-9);

10. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);

11. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-6053-74-8);

12. VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine, Zagreb, studeni
2002. (ISBN 953-6053-74-8);

13. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

14. GORSKI KOTAR — hrana za dusu i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004. (ISBN 953-
99763-0-8),

15. TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (viSe autora), Zlatan
Nadvornik: Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska autohtona jela
i pila i njihovi izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i folkloristiku Zagreb,
svibanj 2009. (ISBN 978-953-6020-43-9)

Na Internetu objavljena djela navedena od broja 16. poveznica:
https://issuu.com/zlatan.nadvornik
16. HRVATSKA TRADICIJSKA JELA I PILA I ZIMNICA S NOSTALGICNIM
OKUSOM BAKA | NONA (08.05.2016.)
17. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS) (18.05. 2016)
18. ROMSKA KUHINJA
19. KUHARICA NADE LOVRAK
20. KOLACI KNJIGA (MEDUNARODNA KUHINJA)
21. USKRS
22. LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL
23. NAVIGAJ - LOVI - PARICAJ 1DIO
Il. DIO
24. SIR 1 JELA OD SIRA
25. PODRAVSKI KULINARSKI UZICI I. DIO
I1. DIO
26. COKOLADA (hrana bogova) I KAKAA
27. KESTEN PUCANAC I MOST REZANAC
28. REMEK DJELA BARSKE I KULINARSKE VJESTINE



29.
30.
31.
32.
33.
34.
3s.
36.
37.

38
39

40.
41.
42.
43.
44.
45.

46.
47.
48.
49.
50.

(dodatak za Navigaj — Lovi - Pariéaj).
PROSEK
BRODET, BUZARA i GREGADA
FESTA OD PRESNACI
TRADICIONALNE POGACE
MARASCHINO CAROBNI NAPITAK I ZACIN
KOLINJE
NASI STAR KRUH NISU BACALI
SLATKOVODNE RIBE; RAKOVI | KAVIJAR
SAMONIKLO JESTIVO BILJE
.GASTRONOMSKO KULINARSKI POJMOVNIK
. BANIJA i KORDUN
POSAVINA
CVARCI
MED
HRVATSKA VINA, VINSKI OBICAJI, VINSKI NAPITCI
BARSKA TERMINOLOGIJA, KOKTELI, RJECNIK PICA (LEKSIKON PICA)
OGNJISTE - KOTLIC - KOTLOVINA - KRUSNA PEC - PEKA —
RAZANJ — ROSTILJ - ZEMLJANA POSUDA
PIVO — ponaSanje za stolom — zacin jelu, mijeSano pice, alkemija maste i alkohola
TUNA — kraljica plave ribe
KOPUN
PURA - TUKA - DINDEK - BIBA - CURKA
PUCKO MUDROSLOVLJE O HRANIL, JELIMA I PILU; RECI SVAKOJACKE
O ISTVINI I PITVINI; ZIDNJACI _ TOCKASTE PREGACE S VOLANIMA

51. KINESKA KUHINJA



SADRZAJ

Stapiéi - jedaéi pribor

Roland Barthes: Carstvo znakova

Zajutrak

Cetiri glavne kulinarske §kole:
secuanska,
kantonska, kjansuska,
Sandunska fudijensku,
cekjansku,
hunansku i anhujesku

Przenje

Kuhanje

Pecena jela

Przenje u dubokom ulju

Kombinirano kuhanje

Dodaci

Umaci

Namirnice bez kojih nema

kineskog jela

Wok - vok (ili Sukiyaki; Citaj
skijaki)

Mijesano meso iz voka

Junetina iz voka

Piletina iz voka

Piletina s indijskim orascicem

Sukiyak

Kineski stol

Nova godina

Znalenje hrane

Pekinska patka “simfonija
kineske kuhinje”

Pekinska patka - Pei-ching-k’ao-ya

Chop

Riza

Sladoled

Kineska jela 1 jela prilagodena
europskom okusu

Slatkasto-kisela svinjetina I. nacin

Slatkasto-kisela svinjetina II. nacin

Stogodisnje jaje

Jedan od starih naputaka (recepata):

PREDJELA
Proljetne rolice (savici) 1. inaica

Proljetne rolice (savici) II. inacCica
Bijeli ravioli* (Wonton)
Kantonska przena riza
Sangajski $pageti
Kantonska riza
Spageti s mladim lukom
Zacinjeni tofu
JUHA
Juha od Sparoga
Juha sa skampima
Kiselkasto-ljuta juha
Juha s kineskim rezanci¢ima
Pile¢a juha
RIBE | PLODOVI MORA
Saran s rizom
PrZzena riba
Saran na pari
Brancin kuhan na pari
Skrivena riba
Lignje s povréem
Raci¢i i ribe
Kombinacija morskih plodova
Marinirane sipice
Jastucici s ra¢jim mesom
Przene kozice s porilukom
Hrskavi plodovi mora na prhkim
rezancima od rize
MESO
Kineska patka na europski nacin,
na zaru
Patka s bademima
Piletina s agrumima
PrZena piletina s kikirikijem 1 ¢ilijem
Piletina s Cash-Ou oras¢i¢ima
Pile gombao
Kineska koko§ siromaha
(Kokos u blatu
—glini)
Omlet s piletinom
Slatko-ljuta piletina
Kineska govedina



Govedina s lukom i paprikom
Przena govedina s brokulama
Govedina s tjesteninom

Przeni tofu s mljevenim mesom
Pikantni kotleti

Rebra na kantonski nacin

Piletina s kikirikijem

Rebarca u umaku od crnih sojinih
Zrna

Sjeckana svinjetina 1 povrée S
rezancima

Svinjetina Gambian

Egzoti¢na svinjetine

Kineske rolice

Przeni ,,Wan Ten* (Kineski ravioli)
Hrskava mongolska janjetina
SLATKO

Sezamovi kolacici
Kraljevska riza

Varenci s vo¢em

Kolaci¢i sa sezamom
Krema od rize

Kineske slane palacinke
Wan Ten (Von Ton) peciva

(ravioli, kiflice)

— kuhani zavezljaj¢ici
Przeni sladoled u kokosu
Panirane (pohane) banane
PrZeno voce
UMACI
Slatko-kiseli umak
Pikantni umak od §ljiva
FONDUE



